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Teodoret (ok. 393 - ok. 466), duchowny, teolog i pisarz chrzescijanski',
to autor, ktoremu zawdzigczamy stworzenie jedynego zrodla pozwalajacego
nam pozna¢ histori¢ ascetow zyjacych w Syrii w okresie od poczatku IV do
potowy V w. Sa to Dzieje milosci Bozej (®1A060g0¢ 1oTtopiat), ktorych tacinski
tytut brzmi Historia religiosa®. Pismo prezentuje trzydziesci Zzywotow syryj-
skich mnichow, ktorzy zmierzajg do osiggnigcia duchowej doskonatosci’. Na
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™ Artykut zostal napisany w zwiazku z grantem 2011/01/BHS3/01020.

' Po szczegdtowe informacje dotyczace zycia, pogladoéw teologicznych i spuscizny literackiej
biskupa Cyru odsylamy Czytelnika m.in. do: R.M. Price, Introduction, w: Theodoret of Cyrrhus,
A History of the Monks of Syria, transl., introd., notes R.M. Price, Kalamazoo 1985, IX-XXXVII;
Altaner, s. 454-457; M. Karas, Apologetyka Teodoreta z Cyru wobec filozofii Platona, VoxP 21
(2001) t. 40-41, 317-335; Th. Urbainczyk, Theodoret of Cyrrhus. The Bishop and the Holy Man,
Ann Arbor 2002; S. Longosz, Szkota antiochenska, w: Literatura Grecji starozytnej, 1I: Proza hi-
storyczna, krasomowstwo, filozofia i nauka, literatura chrzescijanska, red. H. Podbielski, Lublin
2005, 1061-1067; M. Kieling, Koscidt jako wspolnota mitosci w swietle ,, Komentarza do 1 Listu sw.
Pawta do Koryntian” Teodoreta z Cyru, KaST 5 (2006) 191-206; 1. Pasztori-Kupan, Theodoret of
Cyrus, London — New York 2006, 3-80; P.B. Clayton, The Christology of Theodoret of Cyrus. An-
tiochene Christology from the Council of Ephesus (431) to the Council of Chalcedon (451), Oxford
2007; A.M. Schor, Theodoret s People. Social Networks and Religious Conflict in Late Roman Syria,
Berkeley — London 2011.

2 Theodoretus, Historia religiosa, PG 82, 1283-1496. Polskie ttumaczenie tekstu: Teodoret biskup
Cyru, Dzieje mitosci Bozej. Historia mnichow syryjskich, thum. K. Augustyniak, wstep E. Wipszycka
— K. Augustyniak, ZM 7, Krakéw 20113,

3 Por. K. Augustyniak, Wstep. Historia mnichéw syryjskich, w: ZM 7, 37-50. Z opracowan
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drodze do realizacji tego celu staje im $wiat zewnetrzny i jego pokusy. Opisy
wewnetrznej walki, jakg tocza mezowie pustyni, sg dla czytelnika okazja do
zapoznania si¢ z pewnymi szczegdtami dotyczacymi prozy ich dnia codzienne-
go*. Do owych detali zaliczajg si¢ informacje na temat rodzaju i ilo$ci spozy-
wanego przez nich pokarmu oraz technologii jego obrobki®. Wynika to z faktu,
1z asceci upatrywali swojego wroga migdzy innymi we wlasnym ciele oraz jego
potrzebach®, a za jedno z narzedzi walki z nimi obrali sobie wycienczajacg or-
ganizm diete’, ktdra niejednokrotnie przerywali dtugimi okresami postu®.

traktujacych o monastycyzmie syryjskim wymieni¢ nalezy przede wszystkim: A. Vodbus, History
of Asceticism in the Syrian Orient. A Contribution to the History of Culture in the Near East, 11-111:
Early Monasticism in Mesopotamia and Syria, Louvain 1960-1988; P. Canivet, Le monachisme
syrien selon Théodoret de Cyr, Paris 1977; Ph. Escolan, Monachisme et Eglise. Le monachisme
syrien du IV¢ au VII siecle. Un ministére charismatique, Paris 1999. Z prac w jezyku polskim np.:
H. Dybski, Monastycyzm w Palestynie i Syrii w swietle Zrodel patrystycznych IV i V wieku, VoxP 22
(2002) t. 42-43, 411-436; E. Wipszycka, Wstep. Charakter i formy ascetyzmu syryjskiego, w: ZM 7,
9-36; L. Misiarczyk, Antyczny monastycyzm syryjski, StPt 40 (2012) 83-96.

4 Por. P. Allen, Homilies as a Source for Social History, StPatr 24 (1993) 1-5; P. Szczur, Proble-
matyka spoleczna w poznoantycznej Antiochii na podstawie nauczania homiletycznego Jana Chry-
zostoma, Lublin 2008, 9-12.

5 Por. M. Kokoszko — K. Gibel, Dieta mnichow syryjskich. Komentarz do terminu autofya la-
chana (adTo@LE Mdiyove) w Historia religiosa Teodoreta z Cyru, w: Omnia tempus habent. Miscel-
lanea theologica Vincentio Myszor quadragesimum annum laboris scientifici celebranti ab amicis,
sodalibus discipulisque oblata, red. A. Reginek — G. Strzelczyk — A. Zadto, Katowice 2009, 145-
156. Por. uwagi zawarte w E. Kislinger, How Reliable is Early Byzantine Hagiography as an Indi-
cator of Diet?, ,,Diptycha” 4 (1986/1987) 5-11.

¢ Por. Wipszycka, Wstep, s. 18-19.

" Mnisi uwazali, ze jedzenie powinno by¢ skromne i tanie (por. Theodoretus, Historia religiosa
X 3, PG 83, 1389), a spozywac si¢ je powinno tylko w ilosci potrzebnej do utrzymania si¢ przy zyciu
(por. tamze, Prologos 5, PG 83, 1289; 12, PG 83, 1293; I1I 3, PG 83, 1325; V 3, PG 83, 1353; XI 3,
PG 83, 1396). Zob. V.E. Grimm, From Feasting to Fasting. The Evolution of a Sin. Attitudes to Food
in Late Antiquity, London 1996, 95-96; E. Kislinger, Christians of the East. Rules and Realities of
the Byzantine Diet, w: Food. A Culinary History from Antiquity to the Present, ed. J.-L. Flandrin —
M. Montanari, Eng. ed. A. Sonnenfeld, New York — Chichester 1999, 199-201.

8 Niektorzy mnisi spozywali positek raz dziennie — wieczorem (por. Theodoretus, Historia re-
ligiosa 111 3, PG 83, 1325; I1I 12, PG 83, 1333; VIII 3, PG 83, 1369; XVII 6, PG 83, 1424), inni
co kilka dni (por. tamze IV 5, PG 83, 1344; I1X 3, PG 83, 1380) lub raz w tygodniu (np. tamze II 2,
PG 83, 1305; XXI 11, PG 83, 1437; XXVI 5, PG 83, 1468). W skrajnych przypadkach post mogt
trwa¢ nawet czterdziesci dni (por. tamze XXVI 7, PG 83, 1469; XXIX 7, PG 83, 1492; Euzebiusz
w trakcie siedmiotygodniowego postu zjadt tylko pigtnascie suszonych fig, por. tamze XVIII 4, PG
83, 1428). O roli postu we weczesnym chrzescijanstwie m.in. w: R. Arbesmann, Fasting and Prophe-
¢y in Pagan and Christian Antiquity, ,,Traditio” 7 (1949-1951) 1-71; H. Musurillo, The Problem of
Ascetical Fasting in the Greek Patristic Writers, ,,Traditio” 12 (1956) 1-64; K.M. Dugan, Fasting
for Life. The Place of Fasting in the Christian Tradition, ,,JJournal of the American Academy of
Religion” 63 (1995) 539-548; T.M. Shaw, The Burden of the Flesh. Fasting and Sexuality in Early
Christianity, Minneapolis 1998; S. Bralewski, Praktykowanie postu w Swietle historiografii kosciel-
nej V wieku, VoxP 33 (2013) t. 59, 359-378. Koscidt potepiat asceze, w tym post, prowadzaca do
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Niniejszy artykut ma na celu przyblizenie jednego z zagadnien sktadaja-
cych si¢ na obszerny temat, jakim jest dieta mnichow syryjskich’. Zajmiemy
si¢ w nim wzmiankowang wyzej soczewicg i postaramy si¢ ustali¢, jakie jej
zalety zadecydowaty o tym, ze asceci, o ktorych opowiada Teodoret, tak chet-
nie po nig si¢gali. Realizujac nasz zamiar, odwotamy si¢ najpierw do Historia
religiosa Teodoreta z Cyru, a nastgpnie przejdziemy do traktatéw medycz-
nych powstatych u schylku starozytnosci i w erze wczesnobizantynskiej, czyli
w okresie od II do VII w. po Chr. Zwrdcenie si¢ ku zrodlom tak odleglym
gatunkowo 1 tematycznie od Dziejow mitosci Bozej autorstwa biskupa Cyru
wynika z faktu, iz stanowig one kompendium wiedzy antyku i Bizancjum na
temat roslin jadalnych'’. JesteSmy przekonani, ze ich tworcy, d6wczesni leka-
rze, formutujac swoje poglady odnosnie do wptywu poszczegdlnych produk-
tow zywnosciowych na ludzki organizm, bazowali na wtasnej wiedzy na ich
temat. Mogli ja naby¢ poprzez poznanie wspotczesnych im receptur i technik
kucharskich. Tym samym ich dzieta stanowig cenny materiat stuzacy pomoca
réwniez w odtworzeniu powszednich praktyk kulinarnych!'. Zamkniecie na-
szych rozwazan w szerszych ramach chronologicznych niz te, jakie wyznacza
Historia religiosa, uzasadniamy ciagloscig toposOw powtarzanych w trakta-
tach, do ktorych siggamy'?.

krancowego wyczerpania organizmu, por. K. Ware, The Way of the Ascetics. Negative or Affirmati-
ve?, w: Asceticism, ed. V.L. Wimbush — R. Valantasis, New York — Oxford 1995, 8-12.

? Na skrupulatna analize¢ i opis catosci tej tematyki potrzeba bytoby znacznie wigcej miejsca.
Ciekawe proby zbadania tego zjawiska dotycza monastycyzmu w ogoéle i nie bazuja na danych
Teodoreta. Por. M. Dembinska, Diet. A Comparison of Food Consumption Between Some Eastern
and Western Monasteries in the 4th-12th Centuries, ,,Byzantion” 55 (1985) 431-462; M. Harlow —
W. Smith, Between Fasting and Feasting. The Literary and Archaeobotanical Evidence for Monastic
Diet in Late Antique Egypt, ,,Antiquity” 75 (2001) 758-768; A. Dalby, Flavours of Byzantium, Totnes
2003, 93-97; A.-M. Talbot, Mealtime in Monasteries. The Culture of the Byzantine Refectory, w: Eat,
Drink and Be Merry (Luke 12:19). Food and Wine in Byzantium. Papers of the 37th Annual Spring
Symposium of Byzantine Studies, in Honour of Professor A.A.M. Bryer, ed. L. Brubaker — K. Linar-
dou, Aldershot 2007, 109-125; L.A. Gregoricka — S.G. Sheridan, Ascetic or Affluent? Byzantine Diet
at the Monastic Community of St. Stephen’s, Jerusalem from Stable Carbon and Nitrogen Isotopes,
,Journal of Anthropological Archaeology” 32 (2013) 63-73.

10 Literature dietetyczng starozytnosci omawia M. Kokoszko w: Ryby i ich znaczenie w Zyciu
codziennym ludzi poznego antyku i wezesnego Bizancjum (III-VII w.), £.6dz 2005, 9-23. O opiniach
starozytnych na temat zwigzku miedzy dieta i stanem zdrowia czlowieka zob. L. Edelstein, The
Dietetics of Antiquity, w: Ancient Medicine. Selected Papers of Ludwig Edelstein, ed. O. Temkin —
C.L. Temkin, transl. C.L. Temkin, Baltimore 1967, 303-316 (spec. 311-312); 1. Mazzini, Diet and
Medicine in the Ancient World, w: Food. A Culinary History, s. 141-152; M. Kokoszko — Z. RzeZnic-
ka, Dietetyka w De re coquinaria, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 10 (2011) fasc. 2, 5-8.

' Por. M. Kokoszko, M. Kokoszko, Smaki Konstantynopola, w: Konstantynopol — nowy
Rzym. Miasto i ludzie w okresie wczesnobizantynskim, red. M.J. Leszka — T. Wolinska, Warszawa
2011, 471-472.

120 tych toposach m.in. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 127-169.
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1. Dieta mnichow syryjskich w oparciu o Historia religiosa Teodoreta
z Cyru. Lektura dzieta Teodoreta sktania do wniosku, ze pierwszoplanowa
role w wyzywieniu mnichow odgrywat chleb (&ptog)". Za dodatek do niego
(6yov)'* stuzyta sol (Gheg)'. Na omawiang diete sktadaty sie owoce. Duchow-
ny odnosi si¢ do nich, uzywajgc ogdlnego pojecia ondpot'®, natomiast kon-
kretnie mowi o suszonych figach (1oy&deg)!’, daktylach (poivikec)'® i jabl-
kach (upfAa)'. Wazne miejsce w tym menu musialy zajmowac takze jarzyny,

13 Por. np. Theodoretus, Historia religiosa 11 2, PG, 83, 1305. Unikano wyszukanych gatunkow
(mnich Abrahames podawat dobry jakos$ciowo chleb biaty, artos lampros (Gptog Aopmpodg), tylko
swoim gosciom, por. tamze XVII 7, PG 83, 1424); jedzono chleb z prosa, por. np. tamze 11 4, PG 83,
1308. Najgorliwsi mnisi potrafili rezygnowa¢ nawet z chleba — por. np. tamze III 21, PG 83, 1337;
XIII 3, PG 83, 1401; XXVI 7, PG 83, 1469. Por. N. Jasny, The Daily Bread of the Ancient Greeks
and Romans, ,,0siris” 9 (1950) 227-253; K.D. White, Cereals, Bread and Milling in the Roman
World, w: Food in Antiquity, ed. J. Wilkins — D. Harvey — M. Dobson, Exeter 1995, 38-43; Dalby,
Flavours of Byzantium, s. 152 1 157; M. Rautman, Daily Life in the Byzantine Empire, Westport —
Oxford 2006, 46; J. Koder, Stew and Salted Meat — Opulent Normality in the Diet of Every Day?,
w: Eat, Drink and Be Merry, s. 65-66; M. Toussaint-Samat, Historia naturalna i moralna jedzenia,
przet. A.B. Matusiak — M. Ochab, Warszawa 2008, 218-225; Kokoszko, Smaki Konstantynopola,
s. 483-485; Z. Rzeznicka — M. Kokoszko, Proso w gastronomii antyku i wczesnego Bizancjum, VoxP
33 (2013) t. 59, 401-419 (spec. 401-409).

4 ”Oyov oznaczat jakikolwiek dodatek do chleba — warzywa, owoce, stodycze, ser, migso czy
ryby. Z czasem znaczenie tego stowa zostalo ograniczone wylacznie do ryb, por. Toussaint-Samat,
Historia naturalna, s. 219; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 508.

15 Por. np.: Theodoretus, Historia religiosa 11 2, PG 83, 1308; XI 1, PG 83, 1393; XX 3, PG 83,
1429. Na temat soli: A. Dalby, Food in the Ancient World from A to Z, London — New York 2003,
290-291; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 400-408.

1o Por. Theodoretus, Historia religiosa XVII 6, PG 83, 1424; XXX 3, PG 83, 1493.

17Por. tamze I1 10, PG 83, 1313; XVIII 1, PG 83, 1425; XVIII 4, PG 83, 1428. Zob. ®. KovkovALg,
Bvlavtivadv wpopai kou motd, ,,Enempig mg Etatpeiog Bulavtivev Zmovdav” 17 (1941) 79; tenze,
Bolavtivaw fiog kar molitioudg, vol. 5: Ai tpogol kot motd..., AOvar 1952, 104-105; D. Brewer —
D.B. Redford — S. Redford, Domestic Plants and Animals. The Egyptians Origins, Warminster 1995,
51-52; M. Grant, Roman Cookery. Ancient Recipes for Modern Kitchens, London 2002, 92-95; Dalby,
Food in the Ancient World, s. 143-144; J.P. Alcock, Food in the Ancient World, Westport — London
2006, 42-44; Rautman, Daily Life, s. 96; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 605-609; Kokosz-
ko, Smaki Konstantynopola, s. 531-532. Ze wzgledu na duza zawarto$¢ cukru, ciasno poukladane
suszone figi mogty by¢ przechowywane nawet przez kilka lat (por. L. Foxhall, Fig, w: The Oxford
Classical Dictionary, ed. S. Hornblower — A. Spawforth — E. Eidinow, Oxford 2012, 575), co mogto
mie¢ istotne znaczenie w klimacie, w jakim zyli syryjscy mnisi.

18 Por. Theodoretus, Historia religiosa V19-10, PG 83, 1361-1364. Por. KovkovAéc, Bolaviivdv
popal, s. 84; tenze, Bulavtivay fiog, V, s. 110; Dalby, Food in the Ancient World, s. 113-114; Alcock,
Food in the Ancient World, s. 41-42; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 610-611. O korzys$ciach,
jakie mnisi mogli czerpa¢ z palmy daktylowej, poza spozywaniem jej owocow, w: Dembinska, Diet.
A Comparison, s. 435-436.

1 Por. Theodoretus, Historia religiosa VI 12, PG 83, 1364. Zob. Kovkovlég, Bolavrivay
ogpal, s. 77-78; tenze, Bolovrivav fiog, V, s. 103-104; D. Zohary — M. Hopf, Domestication of
Plants in the Old Worlds. The Origin and Spread of Cultivated Plants in West Asia, Europe and the
Nile Valley, Oxford 1993, 161-166; Dalby, Food in the Ancient World, s. 19-20; Alcock, Food in the
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ale nie uprawne, lecz dziko rosngce®. Niestety, biskup nie pozostawil nam
blizszych informacji na ich temat. Z jednego z zywotow dowiadujemy sie, ze
asceci jedli dzikie warzywa (a0To@LG Adxovo)*!. Za tym terminem kryjg si¢
pedy niektorych drzew i krzewow, czyli Bkdota ro$liny zwane kolczastymi —

(&xdvBo lub dcavOmON [(pl)'coc]) oraz jarzyny juz w tych czasach udomowio-
ne, ale nadal wystepujace rowniez w d21kle] postaci, zbierane 1 powszechnie
spozywane®>. W Historia religiosa wymienione zostajg: salata (8pidokivn)?,
cykoria (c€p1c)* i seler (c€Aivov)®. Liste warzyw uzupetniajg te, ktore okre-
$la si¢ mianem stragczkowych, po grecku 6ompia. Teodoret, ukazujac zywot
Macedoniusza, stwierdza, ze nie zywit si¢ on chlebem ani jarzynami stracz-
kowymi, ale oczyszczonym jeczmieniem, ktory zmiekczal woda. Z wypo-
wiedzi tej wynika, ze Ow asceta, po to, by uczyni¢ swoj dietetyczny rygor tym
surowszym, odrzucil nawet owe 6onpia. Wobec tego zarowno one, jak i wy-
mieniony obok nich chleb, musiaty by¢ jedzone przez innych mnichow. Sam
Teodoret w jednym przypadku wspomina o ciecierzycy (€pé€BivBog) i bobie
(x0opog)?’, kilka razy natomiast mowi o soczewicy (@ak6g), co musi $wiad-
czy¢ o istotnym znaczeniu, jakie miata ona w jadlospisie swigtych megzow.
Z Drziejow dowiadujemy sie, ze te ostatnig spozywali Acepsymas?®®, Jakub®,

Ancient World, s. 39; Rautman, Daily Life, s. 96; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 563-569;
Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 533-534.

20 Por. Theodoretus, Historia religiosa 12, PG 83, 1293. Zob. tamze X 2, PG 83, 1389, gdzie
mowa jest o tym, ze mnich Teodozjusz uprawiat swoj ogrodek.

2l Por. tamze 11 4, PG 83, 1308.

22 Por. Kokoszko — Gibel, Dieta mnichéw syryjskich, s. 145-156.

3 Por. Theodoretus, Historia religiosa XVII 6, PG 83, 1424, XXVI 7, PG 83, 1469. Zob. J. Ko-
der, Gemiise in Byzanz. Die Versorgung Konstantinopels mit Frischgemiise im Lichte der Geoponika,
Wien 1993, 36, 78, 95 1 97; Dalby, Food in the Ancient World, s. 195-196; Alcock, Food in the Ancient
World, s. 55; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 624-628; Kokoszko, Smaki Konstantynopola,
s. 526-527; M. Kokoszko — K. Jagusiak, Warzywa w kuchni i dietetyce poznego antyku oraz wezesne-
go Bizancjum (IV-VII w.). Perspektywa konstantynopolitanska, ,,Piotrkowskie Zeszyty Historyczne”
12 (2011) 45-46.

24 Por. Theodoretus, Historia religiosa XVII 6, PG 83, 1424; XXVI 7, PG 83, 1469. Zob. Ko-
der, Gemiise in Byzanz, s. 82, 86 1 90; Dalby, Food in the Ancient World, s. 132; Toussaint-Samat,
Historia naturalna, s. 628-630.

2 Por. Theodoretus, Historia religiosa XVII 6, PG 83, 1424. Zob. E.L. Sturtevant, History of
Celery, ,,The American Naturalist” 20 (1886) 599-606; A.C. Andrews, Celery and Parsley as Foods
in the Greco-Roman Period, CPh 44 (1949) fasc. 2, 91-99; Koder, Gemiise in Byzanz, s. 15,361 89;
Dalby, Food in the Ancient World, s. 77-78; Alcock, Food in the Ancient World, s. 50; Kokoszko,
Smaki Konstantynopola, s. 519-520; Kokoszko — Jagusiak, Warzywa w kuchni, s. 38-39.

26 Por. Theodoretus, Historia religiosa X111 3, PG 83, 1401.

7 Por. tamze XVIII 1, PG 83, 1425 (w polskim tlumaczeniu terminy te oddano, odpowiednio,
jako groch i fasola, ZM 7, 214).

28 Por. tamze XV 1, PG 83, 1416.

2 Por. tamze XXI 12, PG 83, 1437-1440.
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Damian® i ascetka Domnina®'. Pojawia si¢ ona rowniez w zywocie Publiu-
sza, gdzie czytamy, ze Swiety Aftonios zajmowat si¢ czyszczeniem jej ziarna®?.
Wiemy, ze jesli tylko byto to mozliwe, mnisi rezygnowali z poddawania wa-
rzyw jakiejkolwiek obrobce termicznej®® i zastepowali ja moczeniem?*. Prak-
tyka ta odnosita si¢ takze do soczewicy, a dowodzi tego kazdy z przywolanych
wyzej fragmentow, ktory przekazuje informacje o jej konsumpcji.

Analiza fragmentu innej pracy napisanej przez Teodoreta, czlowieka bar-
dzo dobrze wyksztalconego®’, pozwala nam sadzi¢, ze mogt on poszczycic si¢
posiadaniem mig¢dzy innymi fachowej wiedzy medycznej*. W dziele O mi-
tosci Bozej biskup chwali bowiem syryjskich mnichéw i wylicza trudy ich
zycia. Za jeden z nich uznaje dietg, ktorg stosowali, a poswiecajac jej kilka
stow, dowodzi swojej znajomosci d6wcezesnych teorii dotyczacych funkcjono-
wania uktadu pokarmowego cztowieka. Idagc za Galenem?’, pisze, ze trawio-
ne jedzenie przechodzi do watroby, gdzie zamienia si¢ w krew?*. Teodoret
wie, ze to nie ogien czy odziez a wlasnie pokarm dostarcza ludzkiemu ciatu
cieplo. Biorac to pod uwage, powatpiewa w wartosc, jaka beda miaty ciepto
i krew powstate w organizmach mnichéw, skoro ci jedza trawe (Ton@ayem)

30 Por. tamze XXIV 5, PG 83, 1459-1460.

31 Por. tamze XXX 2-3, PG 83, 1493.

32 Por. tamze V 8, PG 83, 1356.

33 Por. tamze [ 2, PG 83, 1293; 111 21, PG 83, 1337; XVII 6, PG 83, 1424; XXI 11, PG 83, 1437.

3% Por. np. tamze XVIII 1, PG 83, 1425 — mowa o ciecierzycy i bobie. Podobnie postgpowano
z maka (por. tamze II1 21, PG 83, 1337) i jeczmieniem (por. tamze XIII 3, PG 83, 1401).

35 Por. Pasztori-Kupan, Theodoret, s. 4.

3 Dowodem bardzo dobrej znajomosci problematyki medycznej jest rowniez fakt, iz zwigzane
z nig metafory Teodoret wykorzystywat czesto jako pomoc w argumentowaniu kwestii teologicz-
nych, por. V. Nutton, Ancient Medicine, New York — London 2004, 302.

37 Galen (ok. 130 - ok. 200/210) to jeden z najwybitniejszych lekarzy starozytno$ci, ktory pozo-
stawit po sobie olbrzymig spuscizn¢ literacka (w niepeinej edycji C.G. Kiihna liczy ona ok. 10 tys.
stron). W swoich dzietach o tematyce medycznej, pisat bowiem takze traktaty filozoficzne, poruszat
roznorodne kwestie, wsrdd ktorych znalazty si¢ rowniez dotyczace dietetyki. Por. m.in. L. Thorn-
dike, Galen. The Man and His Times, ,,The Scientific Monthly” 14 (1922) 83-93; G. Sarton, Galen
of Pergamon, Lawrence 1954; L.H. Toledo-Pereyra, Galen's Contribution to Surgery, ,,JJournal of
the History of Medicine and Allied Sciences” 28 (1973), 357-375; L.T. Pearcy, Galen and Stoic
Rhetoric, GRBS 24 (1983) 259-272; A. Bednarczyk, System filozoficzno-lekarski Galena (130-200).
Pojecie ciepta przyrodzonego i pneumy zyciowej, ,,Analecta. Studia i Materiaty z Dziejow Nauki”
2 (1993) 53-111; M. Grant, Introduction, w: Galen, On Food and Diet, transl. M. Grant, London
2000, 1-6; Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 12-13; R.J. Hankinson, Galen of Pergamon, w: The
Encyclopedia of Ancient Natural Scientists. The Greek Tradition and its Many Heirs (= EANS),
ed. P. Keyser — G.L. Irby-Massie, Milton Park — New York 2008, 335-339.

3 Por. O. Temkin, Galenism. Rise and Decline of a Medical Philosophy, Ithaca — London 1973,
154-156; Nutton, Ancient Medicine, s. 233. Galen nie formutuje swoich pogladow na temat procesu
trawienia jako spojnej teorii, by je poznac¢ nalezy przestudiowac caty korpus jego tekstow. Zob. B.J.
Good, Medicine, Rationality and Experience. An Anthropological Perspective, Cambridge 1994,
103-106; Grant, Introduction, w: Galen, On Food, s. 7-8; P. Prioreschi, A History of Medicine, vol.
3: Roman Medicine, Omaha 2001, 420-424.
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lub rozmigkczone w wodzie jarzyny strgczkowe — dompro®. Prawdopodobne
jest zatem, ze celowe unikanie przez ascetoOw termicznej obrobki zywnosci
mogto taczy¢ si¢ z teorig sformutowang chocby przez lekarza z Pergamonu,
ktora glosila, Ze jedzenie ulega w zotadku procesowi podobnemu do gotowa-
nia®. Wydaje si¢, ze bohaterowie Historia religiosa nie musieli opieraé si¢
wylacznie na wlasnych do§wiadczeniach, jakimi byty przykre dla ich samopo-
czucia i zdrowia skutki spozywania tego typu pokarmu, ale mogli takze znac¢
tres¢ traktatow medycznych i w swoim postepowaniu kierowaé si¢ zawarta
w nich nauka. Jak pokazalismy, znat jg Teodoret, ktéry zanim zostat biskupem
sam uprawial asceze, pozniej natomiast pozostawal w stalym kontakcie ze
swietymi me¢zami. Mnisi, ktérzy w imi¢ wyznawanej wiary gotowi byli do
wszelkich poswigcen, nie chcieli utatwiaé 1 przyspiesza¢ procesu trawienia,
jaki zachodzit w ich organizmach. Z tego powodu si¢gali po surowe produkty
lub, jak to miato miejsce w przypadku soczewicy, jedynie je zmigkczali po-
przez namaczanie*.

Awersja ascetow do poddawania spozywanych warzyw procesowi goto-
wania mogta wynika¢ rowniez z chgci zaoszczgdzenia czasu, po to, by moc
w pelni poswigci¢ go na modlitwe. Innego wytlumaczenia powodu takiego
zachowania dostarcza wspotczesna antropologia kulturowa. Jeden z jej czo-
towych przedstawicieli, Claude Lévi-Strauss, uwazal, ze gotowanie jedzenia
jest w dwojnasob utozsamiane z kulturg — po pierwsze realnie, poniewaz wy-
maga uzycia naczynia bedacego jej wytworem, po drugie symbolicznie, gdyz
wykorzystuje wodg, a ta, podobnie jak kultura posredniczaca w stosunkach
migdzy czlowiekiem a $§wiatem zewngtrznym, jest tym, co w trakcie warze-
nia znajduje si¢ miedzy pokarmem a ogniem**. Dowodéw na identyfikowanie
ugotowanego jedzenia ze wszystkim, co wigze si¢ z kulturg 1 cywilizacja, su-
rowego zas$ z ich przeciwienstwami dostarcza literatura antyczna, w tym takze

¥ Por. Theodoretus, Oratio de divina et sancta charitate 2, PG 83, 1497-1500.

4 Por. Galenus, De naturalibus facultatibus 160, 17 - 168, 5 (w niniejszym opracowaniu po-
shuzono si¢ wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia, ed. D.C.G. Kiihn, vol. 2, Lipsiae 1821). Galen
szydzi tutaj z Erasistratosa, lekarza greckiego zyjacego w IV-III w. prz. Chr. (por. PM. Fraser, The
Career of Erasistratus of Ceos, ,,Istituto Lombardo. Rendiconti” 103 (1969) 518-537; W.D. Smith,
Erasistratus s Dietetic Medicine, ,,Bulletin of the History of Medicine” 56 (1982) 398-409; J. Scar-
borough, Erasistratos of loulis on Keos, EANS 294-296), ktory nie wierzyl, ze jedzenie moze zostaé¢
ugotowane za sprawa ciepla, jakie panuje w zotadku; por. Galenus, De usu partium 275, 3 - 281, 19
(postuzono si¢ wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia, ed. D.C.G. Kiihn, vol. 3-4, Lipsiae 1822).
Zob. Mazzini, Diet and Medicine, s. 143 oraz uwagi M.J. Schiefskyego (Commentary, w: Hippocra-
tes, On Ancient Medicine, transl., introd., comm. M.J. Schiefsky, Leiden — Boston 2005, 316-317)
dotyczace pogladow Hipokratesa na ten temat.

41 Starozytni lekarze byli zdania, iz gotowane jedzenie jest nie tylko tatwiej trawione przez
organizm, ale i zdrowsze dla cztowieka, por. Mazzini, Diet and Medicine, s. 145 i 148-149.

42 Por. C. Lévi-Strauss, Trdjkqt kulinarny, przet. S. Ciechowicz, ,,Tworczo$¢” (1972) nr 2, 73.
Zob. tenze, Surowe i gotowane, przet. M. Falski, Warszawa 2010; E. Leach, Levi-Strauss, thum.
P. Niklewicz, Warszawa 1973, 22-39.
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traktaty medyczne®. Analizowane postgpowanie mnichow moglto zatem by¢
jedna z form zamanifestowania swojej odrebnosci od $wiata, ktorego pokusy
oddalaty od Boga*.

2. Rosliny straczkowe w epoce starozytnej i wczesnobizantynskiej.
Rosliny straczkowe, do ktorych zaliczamy soczewice, od tysiacleci stanowi-
ty istotny sktadnik diety 0s6b zamieszkujacych tereny potozone nad Morzem
Srédziemnym. W rankingu ilo$ci spozycia staty zapewne na drugim miejscu,
tuz za roslinami zbozowymi. Znano wiele ich gatunkéw i1 powszechnie je
uprawiano, co sprawiato, ze nie byly one zbyt kosztownym towarem. Stano-
wity zatem pokarm popularny, ale nie ceniony réwnie wysoko jak produkty
otrzymywane ze zb6z*. Przyczyna zanizenia wystawianej im oceny wynikata
z faktu, iz maka &Aevpov, jaka z nich uzyskiwano, nie nadawata si¢ do pro-
dukcji chleba. Ponadto, charakterystyka dietetyczna 6ompio wskazywata na
ich niekorzystne cechy, zwlaszcza na wiatropgdnos¢, a nawet na szkodliwy
wplyw na zdrowie. Niektore sposrod roslin strgczkowych, jak cho¢by tubin*
czy wyka*’, uznawano wrecz za pokarm, po ktory warto bylo siggac tylko
w przypadku nastania gtodu. Cho¢ w pismach pdznoantycznych 1 bizantyn-
skich lekarzy, jak przesledzimy to na przyktadzie soczewicy, 6ompia nie cie-
szyly si¢ zbyt dobrg opinig, to ich charakterystyce po$wigcono tam stosun-
kowo duzo uwagi. Z jednej strony $wiadczy to o tym, ze liczba osob, ktore
chcialy lub tez musialy oprze¢ swoja dietg na tego rodzaju produktach, byta na
tyle wysoka, ze medycy poczuli si¢ zmuszeni do zanalizowania tego zjawiska
i uprzedzenia czytelnikdw swoich pism o negatywnych skutkach takich nawy-
koéw zywieniowych. Z drugiej strony, zte opinie na temat roslin straczkowych
nie przeszkodzity wykorzystywaniu niektoérych z nich jako edppoxa, czyli
medykamentow, co dodatkowo umocnito pozycje tych warzyw wsrod roslin
wartych uprawy.

4 Por. Ch. Segal, The Raw and the Cooked in Greek Literature. Structure, Values, Metaphor,
,»The Classical Journal” 69 (1974) 289-308 (spec. 298-301).

4 Por. M. Montanari, Food is Culture, transl. A. Sonnenfeld, New York — Chichester 2006, 43-44.

4 Por. A. Dalby, Siren Feasts. A History of Food and Gastronomy in Greece, London 1996, 39;
K.B. Flint-Hamilton, Legumes in Ancient Greece and Rome: Food, Medicine, or Poison?, ,,Hesperia”
68 (1999) 372-375; P. Garnsey, Food and Society in Classical Antiquity, Cambridge 1999, 15; Dalby,
Flavours of Byzantium, s. 194; Kokoszko, Smaki Konstantynopola, s. 485; M. Kokoszko — L. Erlich,
Rola roslin strgczkowych (ospria) w diecie poznego antyku i wezesnego Bizancjum (IV-VII w,) na
podstawie wybranych Zrédel, ,,Zeszyty Wiejskie” 17 (2012) 8. Zob. L. Foxhall — H.A. Forbes, Sito-
mereia. The Role of Grain as Staple Food in Classical Antiquity, ,,Chiron” 12 (1982) 41-90.

4 Por. P. Garnsey, Famine and Food Supply in the Graeco-Roman World. Responses to Risk and
Crisis, Cambridge 1989, 52. O tubinie m.in. w: Dalby, Food in the Ancient World, s. 201.

47 Por. Garnsey, Food and Society, s. 37-38. O wyce m.in. w: Zohary — Hopf, Domestication of
Plants, s. 110-114; Flint-Hamilton, Legumes in Ancient Greece and Rome, s. 378-379; Dalby, Food
in the Ancient World, s. 342-343; Kokoszko — Erlich, Rola roslin strqgczkowych, s. 16-17.



DIETA MONASTYCZNA W SWIETLE NAUKI MEDYCZNEJ 305

Analiza treéci traktatow medycznych pozwala twierdzi¢, ze z uptywem
czasu wspomniane tendencje nie ulegly zmianom. Odnosnie do ery wcze-
snego Bizancjum i okresu pdzniejszego potwierdzaja to najnowsze wyniki
badan takich specjalistow, jak Phedon Koukoules*, Johannes Koder* oraz
Marcus Louis Rautman®. Badacze ci uwazajg, ze 6ompia. w dalszym ciggu
stanowily pokarm o podstawowym znaczeniu, ktory jednak nadal nie prze-
wyzszal swojg rangg roslin zbozowych’!. Caly czas rowniez, nie baczgc na
ich niezbyt pozytywna ocen¢ dietetyczna, wykorzystywano je jako surowiec
kulinarny. Traktat O sztuce gospodarowania po$§wigca bowiem ogolnym za-
sadom gotowania ro$lin stragczkowych caty rozdziat* i w ten sposob dowodzi
ich wagi w rolnictwie 1 gastronomii pomig¢dzy VI a X w. Rady, jakie znaj-
dujemy w tym dziele, sg dos¢ proste i praktyczne, a te, ktére odnosza si¢ do
kwestii przyrzadzania 6onpra., zalecaja gotowanie ich z dodatkiem gorczycy.
To ona, dotozona w odpowiedniej ilo$ci, sprawi, ze soczewica, groch czy
inne produkty z tej grupy szybko si¢ rozgotuja, tworzac jednolita papke be-
daca doskonata podstawa do przyrzadzenia zupy, a wigc najczgstszej formy
serwowania omawianych produktow. Gorczyca przyczyniata si¢ tutaj nie
tylko do przyspieszenia procesu migkniecia dompra®, ale takze do zreduko-
wania ich wiatropednosci. Warto zauwazy¢, ze sugestie autora Geoponica
uzupetniajg rozwazania dietetyczno-kulinarne zawarte w pismach medycz-
nych. Swiadczy to o powszechnosci doktryn zywieniowych poza obszarem
zainteresowania materia medica. Ponadto, skoro Zrodlem informacji zawar-
tych w O sztuce gospodarowania jest Demokryt, to mozemy si¢ domyslac, ze

* Por. KovkovAég, Bolovtivav tpogal, s. 70-71; tenze, Bulovuivav fiog, V, s. 96-97.

4 Por. J. Koder, H kaOnuepivij Siazpopij oto Bulavtio ue fdon tig myyés, w: Bulavtivay diazpopii
kot poyeipeior. Ipoxtikd Huepioas ,, Iepi g diozpoprc oto Bvlavrio”, ed. A. Tomavikoio-
Mmrokiptli, ABnva 2005, 23; tenze, Stew and Salted Meat, s. 59-72 (spec. 61, 67 1 69-70).

50 Por, Rautman, Daily Life, s. 252.

1 Por. L. Garland, The Rhetoric of Gluttony and Hunger in Twelfth-century Byzantium, w: Fe-
ast, Fast or Famine. Food and Drink in Byzantium, ed. W. Mayer — S. Trzcionka, Brisbane 2005, 48
(opinia na temat bobu).

52 Por. Cassianus Bassus, Geoponica Il (w niniejszym artykule postuzono si¢ wydaniem: Geo-
ponica sive Cassiani Bassi Scholastici de re rustica eclogue, rec. H. Beckh, Lipsiae 1895). Przywo-
tane tutaj Geoponica to bizantynska encyklopedia rolnicza, ktorej pierwsza edycja przypisywana
jest Kassianusowi Bassusowi Scholastykowi, zyjacemu w VI w. Wersja, ktora dysponujemy dzi-
siaj, to tekst ponownie zredagowany w X w., za czasow Konstantyna VII Porfirogenety. Dzieto
podaje wiele informacji na temat uprawy 6ompio, wymieniajac: bob, ciecierzyce, groch zwyczajny,
groszek zwyczajny, kozieradke, lucerng, tubin, soczewice, wyke siewna oraz wyke soczewicowa-
ta. Wigcej na temat Geoponica m.in. w: J.L. Teall, The Byzantine Agricultural Tradition, DOP 25
(1971) 35-59; 1. Mikotajczyk, Wstegp, w: Kassianus Bassus, Geoponika. Bizantynska encyklopedia
rolnicza, przel., wstep 1. Mikotajczyk, Torun 2012, 7-45.

53 Por. Cassianus Bassus, Geoponica 11 41.

5% Autor wskazuje, ze gorczyca dziatata w podobny sposob rowniez na migso. Por. M. Kokosz-
ko, Aromaty kuchni antyku oraz wczesnego Bizancjum w teorii medycznej i praktyce kulinarnej,
,Przeglad Historyczny” 102 (2011) 553-554.
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juz w czasach, gdy ow filozof dziatat, greckojezyczna ludnos¢ obszaru $rod-
ziemnomorskiego praktykowala gotowanie jarzyn stragczkowych z dodatkiem
gorczycy, a nastepnie pamigtala o tym sposobie co najmniej do momentu,
w ktorym wydano to ciekawe dzieto agronomiczne, czyli do X w.

“Oompia. stanowity podstawe przede wszystkim prostych positkow™
i uwazane byly za pozywienie biedoty>*. Zdarzalo si¢ jednak, ze czyniono je
sktadnikami bardziej lub nawet bardzo wyszukanych dan’’. Wraz ze schyt-
kiem antyku nie tylko nie nastgpit kres wykorzystywania ich do przyrzadzania
luksusowych potraw®, ale wrecz zyskaty one na popularnosci. Przyczyna tego
stanu tkwila, jak twierdza Athanasius Louvaris® i Andrew Dalby®, w wyda-
wanych przez Koscidt nakazach i zakazach dotyczacych diety chrzescijan,
a zwlaszcza we wprowadzaniu dtugotrwatych okreséw postu, ktore zmuszaty
kucharzy do szczegolnej kreatywnosci w tworzeniu bezmigsnego menu. Na
wykwintne potrawy z jarzyn straczkowych sta¢ byto jednak wytacznie ludzi
zamoznych. Wigkszo$¢ spoteczenstwa traktowata je jako typowy pokarm po-
stny®!, wielu nie mogto pozwoli¢ sobie na to, by doprawia¢ je w wytworny
sposob®?. Najbardziej gorliwi asceci, jak cho¢by mnisi, o ktorych opowiada
Teodoret z Cyru, rezygnowali nawet z wydawatoby si¢ koniecznych dodatkéw
do gotowanej soczewicy, fasoli czy grochu®.

55 Ze zrodet medycznych wynika jednak, iz zawsze istniaty takze bardziej wyszukane wersje
potraw przyrzadzanych z 6onpia, jak na przyktad eoxf doprawiana cipaiov, czyli zredukowanym
moszczem winnym, o ktérej wspomina chocby Galen.

¢ Por. M. Corbier, The Broad Bean and the Moray. Social Hierarchies and Food in Rome,
w: Food. A Culinary History, s. 132-135; J. Wilkins, The Boastful Chef. The Discourse of Food in
Ancient Greek Comedy, Oxford 2000, 13-16.

57 Por. A. Dalby, Tastes of Byzantium. The Cuisine of a Legendary Empire, London 2010, 80-81.
Przepisy na tego typu dania podaje m.in. datowany na przetom IV i V w. po Chr. traktat O sztuce
kulinarnej, ktorego autorstwo przypisywane jest niejakiemu Apicjuszowi — Apicius, De re coquina-
ria V 3, 2 (w niniejszym opracowaniu postuzono si¢ wydaniem: Apicius, A Critical Edition with an
Introduction and an English Translation of the Latin Recipe Text Apicius, Text and Commentary
Ch. Grocock — S. Grainger, Totnes 2006). P. Garnsey (Food and Society, s. 121) zauwaza jednak, ze
dla os6b bogatych, w przeciwienstwie do biedoty, wlaczenie roslin straczkowych do menu nie byto
koniecznoscia, a jedynie wyborem. Na temat De re coquinaria por. H. Lindsay, Who Was Apicius?,
SO 72 (1997) 144-154; Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 19-20; S. Grainger, The Myth of Apicius,
,,Gastronomica. The Journal of Food and Culture” 7 (2007) fasc. 2, 71-77; S. Wyszomirski, Wstep,
w: Apicjusz, O sztuce kulinarnej. Ksigg dziesigé, thum. 1. Mikotajezyk — S. Wyszomirski, Torun
2012, 3-17.

58 Por. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 80.

3 Por. A.N.J. Louvaris, Fast and Abstinence in Byzantium, w: Feast, s. 196.

8 Por. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 80.

ot Por. K. Parry, Vegetarianism in Late Antiquity and Byzantium. The Transmission of a Regi-
men, w: Feats, s. 184.

%2 Por. Talbot, Mealtime in Monasteries, s. 118.

 Por. Louvaris, Fast and Abstinence in Byzantium, s. 192.
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Soczewica, ktorg po grecku nazywano nie tylko ¢@oxég, ale niekiedy
rowniez @axt, byla w starozytno$ci i w okresie wczesnobizantynskim jedna
z najbardziej popularnych, poniewaz najszerzej rozpowszechnionych roslin
straczkowych. Na terenach syryjskich wykorzystywano ja jako pokarm juz
przed dwunastym tysiacleciem prz. Chr., za§ na obszarach zamieszkanych
przez Grekow czyniono to od siddmego tysiaclecia prz. Chrystusem®. Pisma
pochodzace ze starozytnosci poswiadczaja, ze z uptywem czasu stala si¢ ona
dla ludzi tej epoki jednym z podstawowych zrddet weglowodandw i biatka ro-
slinnego. Rosnacego znaczenia soczewicy dowodzi fakt, iz byla ona tematem
czesto podejmowanym przez litterati antyku®, a nastepnie Bizancjum®. Za jej
popularnoscia, tak jak w przypadku innych donpro., stata przede wszystkim
niska cena. Atenajos z Naukratis zachowal powiedzenie: ,,dodawa¢ mirry do
zupy z soczewicy”®’, ktore oznaczato, ze kosztowng mirrg lub cennym olej-
kiem mirrowym nie powinno si¢ doprawia¢ taniej i mato wyszukanej potrawy,
jaka zwykle, w swojej podstawowej wersji, bylo pozywienie, o ktéorym mowa.
Przyjrzyjmy si¢ zatem soczewicy szczegdtowo, omawiajac jej ocene diete-
tyczng oraz medyczne i kulinarne zastosowanie, jakie prezentuja zrodta, ktore
wybrali$my do analizy.

3. Wlasciwosci dietetyczne soczewicy. Antyk i Bizancjum pozostawity
nam liczne i spojne oceny zywieniowe gokog. Warto przestudiowaé je nieco
uwazniej, by moc ukaza¢ cigglos¢ doktryn dietetycznych w interesujagcym nas
okresie. Dioskurides®® informowal wigc o wlasciwosciach soczewicy z deta-

6 Por. Flint-Hamilton, Legumes in Ancient Greece and Rome, s. 375-377; L. Kaplan, Beans,
Peas and Lentils, w: The Cambridge World History of Food, vol. 1, ed. K.F. Kiple — K.C. Ornelas,
Cambridge — New York 2000, 277-279; Dalby, Food in the Ancient World, s. 194; Alcock, Food in
the Ancient World, s. 36-37; Toussaint-Samat, Historia naturalna, s. 42; Kokoszko — Erlich, Rola
roslin strgczkowych, s. 13-16.

5 Pisze o niej m.in. Atenajos z Naukratis w swoim monumentalnym dziele zatytutowanym Deip-
nosofisci. Utwor powstat w latach 20. lub 30. III w. po Chr. Ma forme dialogu traktujacego o szeroko
rozumianej sztuce kulinarnej i stanowi podstawowe zrodto podsumowujace wiedz¢ antyku na temat
gastronomii (por. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 10-12; J. Wilkins, Athenaeus the Navigator,
,»-The Journal of Hellenic Studies” 128 (2008) 132-152; K. Bartol — J. Danielewicz, Wstegp, w: Atena-
jos, Uczta medrcéw, przet., wstep, koment. K. Bartol — J. Danielewicz, Poznan 20122, 7-64; J. Paulas,
How to Read Athenaeus’,, Deipnosophists”, ,,The American Journal of Philology” 133 (2012) 403-
439) — Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae IV 156¢ - 160c (44, 21 - 51, 18, Kaibel — w niniejszym
opracowaniu korzystano z wydania: Athenaei Naucratitae Dipnosophistarum libri XV, rec. G. Kaibel,
vol. 1-3, Lipsiae — Berolini 1887-1890). Por. Zohary — Hopf, Domestication of Plants, s. 88-94.

6 Por. Cassianus Bassus, Geoponica 11 37. Por. KovkovAég, Bulovtivav tpogad, s. 72; tenze,
Bolovrivav piog, V, s. 98.

67 Athenaeus Naucratita, Deipnosophistae IV 160c (51, 13, Kaibel).

% Dioskurides, zyjacy w I w. po Chr., byt greckim farmakologiem. Jego praca, ktorej tacin-
ski tytul brzmi De materia medica, poswigcona zostala roslinnym srodkom leczniczym (cho¢ nie
pomija lekow pochodzenia zwierzecego i mineralnego, a nawet srodkéw magicznych) i w sposob
niezwykle szczegdtowy opisuje ok. szescset roslin. Dzieto to wyparto cala wezesniejsza literature



308 M. KOKOSZKO — J. DYBALA — K. JAGUSIAK — Z. RZEZNICKA

lami, roznicujac jej charakterystyke w zaleznosci od metody przyrzadzania
tego pokarmu. Rozpoczynajac rozdziat omawiajacy rzeczong rosling, autor
stwierdzil, iz spozywana zbyt czgsto ostabia wzrok®. ®akog jako pokarm jest
trudna do wstgpnego strawienia w zotadku, ponadto napeinia go, jak i cate
wnetrznosci, gazami’. Z tre$ci rozdziatu wnosi¢ wypada, iz za istotng ceche
dietetyczng soczewicy uznawano powodowanie przez nig zatrzymania pracy
systemu trawiennego, do ktorego dochodzi wowczas, gdy gotowana jest wraz
z tuskg”'. Wynika to z faktu, iz ta ostatnia ma wtasciwosci $ciggajace, co spra-
wia, ze pokarm ten, po uprzednim obraniu z tusek i starannym ugotowaniu
(przy odlaniu pierwszej wody, w ktorej poddany byt dziataniu temperatury’),
wywoluje zatrzymanie wydalania’. Inne wlasciwosci ma soczewica, ktora
w trakcie obrobki termicznej nie wypuszcza juz ciemnego barwnika. Wywar
powstaty w wyniku jej odgotowania — do ktorego, jak nalezy rozumie¢, prze-
szty wiasciwos$ci soku — doprowadza bowiem do przeczyszczenia™. Socze-
wica, kontynuowat Dioskurides, sprowadza nadto zle sny’ i ostabia twarde
tkanki ciata, ptuca oraz gtowe™.

Galen zamiescit obszerng charakterystyke ooxdg w De alimentorum fa-
cultatibus™. Stanowi ona tworcza kontynuacje rozwazan Dioskuridesa, ale
dodatkowo, w wielu punktach, poglebia nasza wiedz¢ na ten temat. Lekarz
stwierdzil wpierw, ze soczewica nie posiada elementu tgczacego w jedno
struktur¢ wnetrza jej ziaren i dlatego jest niespdjna wewnetrznie’®. Warto tutaj
dodag¢, iz ta jej whasciwos$¢ czynita jg niezdatng do wypieku chleba — ciasto
wyrobione z maki gorczycznej nie kleito si¢ i nie miato szansy na wyro$nig-
cie. Medyk z Pergamonu utrzymywat ponadto, iz tuska otaczajaca ziarna so-
czewicy, na ktorg zwracat uwage rowniez jego poprzednik, jest §ciggajaca’,
natomiast substancja, z ktorej sktadajg si¢ ziarna, przyczynia si¢ do powsta-
wania gestych sokow®, jest ziemista, z niewielkim tylko udziatem cierpkosci

z tej dziedziny i dtugo cieszylo si¢ duza popularnoscia. Por. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 12,
J. Scarborough, Dioskourides of Anazarbos, EANS 271-273.

% Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 107, 1, 1 (w niniejszym artykule postuzono
si¢ wydaniem: Pedanii Dioscuridis Anazarbei De materia medica libri quinque, ed. M. Wellmann,
vol. 1-3, Berolini 1906-1914).

" Por. tamze 11 107, 1, 1-2.

"' Por. tamze 11 107, 1, 2-3.

72 Por. tamze 11 107, 1, 6.

7 Por. tamze 11 107, 1, 3-6.

" Por. tamze 11 107, 1, 6-7.

5 Por. tamze 11 107, 1, 7

" Por. tamze 11 107, 1, 7-2, 1.

7 Galenus, De alimentorum facultatibus 525, 6-525, 16 (w niniejszym opracowaniu postuzono
si¢ wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia, ed. D.C.G. Kiihn, vol. 6, Lipsiae 1823).

8 Por. tamze 525, 7.

” Por. tamze 525, 8.

8 Antyczna i bizantynska nauka o roli pokarmu w zyciu czlowieka opierala si¢ na tak zwa-
nej teorii czterech humorow (yvpot), czyli sokow organicznych. Byly nimi: krew, z0t¢, czarna zo1¢
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(whasciwej dla tuski)®!. Sok (xvAdc) obecny w soczewicy reprezentuje z kolei
cechy przeciwne do $ciaggajacych, a wywar powstaty w wyniku jego przejscia
do wody w czasie gotowania @akog, odpowiednio przyprawiony sosem ryb-
nym i oliwa, przeczyszcza przewod pokarmowy®. Zupa eoxf® przyrzadzana
z soczewicy ma dzialanie odwrotne niz jej sok, gdyz wysusza nadmiar sokow
znajdujacych si¢ w zoladku i dziata tonizujaco nie tylko na ten narzad, ale
i na caly przewod pokarmowy®. Soczewica po zdjeciu z niej tuski traci sil-
ne wilasnosci $ciggajace, dodatkowo staje si¢ bardziej pozywna, jeszcze efek-
tywniej powoduje tez powstawanie gestych sokow, wolniej przechodzi przez
organizm, cho¢ jej zdolnosci do wysuszania tracg na intensywno$ci®. Galen
przestrzegatl przed spozywaniem jej w zbyt duzych ilosciach, gdyz doprowa-
dza ona do powstania melancholicznych sokow, a przez to do utraty zdrowia®®.
Ten rodzaj sokoéw uznawano bowiem za najniebezpieczniejszy dla cztowieka.

Zatem, z uwagi na swoje wtasciwosci, soczewica jest dobra dla tych, ktorzy
z natury majg wilgotna strukture ciata, zas szkodzi tym, ktorzy sa wysuszeni®’.
Poniewaz @oxfj przyczynia si¢ do powstawania sokow gestych i melancho-
licznych, prowadzac do zakldcenia rownowagi humoralnej, trzeba ograniczy¢
jej spozycie w czasie goraca i braku wilgoci, a wiec zawlaszcza w okresie po
zbiorach (pOLvOT®POV), za to jesC ja zima®®,

Doda¢ nalezy, ze w De simplicium medicamentorum temperamentis ac
facultatibus znajdujemy charakterystyke soczewicy sporzadzona pod katem
oceny jej cech farmakologicznych®. Niewiele jednak odbiega ona od tego,
co stato si¢ podstawg tresci rozdziatu De alimentorum facultatibus. W pierw-
szym z wymienionych dziet Galen twierdzi bowiem, iz soczewica ma silne
wlasciwosci $ciggajace”, natomiast pod wzgledem dzialania rozgrzewajace-
go lub ozigbiajacego plasuje si¢ centralnie migdzy dwiema skrajnymi warto-

i flegma. Od wlasciwej proporcji zmieszania owych humoréw oraz od zachowania ich cech charakte-
rystycznych (tj. wilgoci, suchosci, ciepta i zimna) w stanie pierwotnym miato zaleze¢ zdrowie czto-
wieka. Por. J. Jouanna, La théorie des quatre humeurs et des quatre tempéraments dans la tradition
latine (Vindicien, Pseudo-Soranos) et une source grecque retrouvée, REG 118 (2005) fasc. 1, 138-
167; N. Arikha, Passions and Tempers. A History of the Humours, New York 2007, 3-47; J. Bos, The
Rise and Decline of Character. Humoral Psychology in Ancient and Early Modern Medical Theory,
,.History of the Human Sciences” 22 (2009) fasc. 3, 29-50; Kokoszko — Rzeznicka, Dietetyka w De
re coquinaria, s. 8-10.

81 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 525, 8-10.

8 Por. tamze 525, 10-13.

8 Por. tamze 525, 14.

8 Por. tamze 525, 13-16.

85 Por. tamze 525, 1-5.

8 Por. tamze 526, 5-8.

87 Por. tamze 526, 9-11.

8 Por. tamze 528, 3-12.

% Por. tenze, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 149, 5-10 (postu-
zono si¢ wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia, ed. D.C.G. Kiihn, vol. 11-12, Lipsiae 1826-1827).

% Por. tamze 149, 5-6.
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$ciami, co sprawia, ze w praktyce jest pokarmem neutralnym91 Druga, co do
stopnia oddziatywania na organlzm cztowieka cecha} soczewicy Jest wedtug
naszego medyka, osuszanie. Sama materia ok wysusza ciato i spowalnia
pracg przewodu pokarmowego®. Z kolei wywar powstajacy w wyniku podda-
nia jej obrobce termicznej sprzyja przeczyszczeniu®, dlatego tez, cheac temu
zapobiec, odlewa si¢ pierwszg wodg¢ z jej gotowania®™.

Kolejny z lekarzy, ktoérego poglady chcemy zaprezentowac, mianowicie
Orybazjusz”, podobnie jak Galen, uznat oaxc” i soczewicg” za jedzenie me-
lancholiczne®®. Ow medyk kategoryzowat tez t¢ pierwsza” jako bardzo pozyw-
ng'?. Ponadto, zaliczyt t¢ potrawe'®! do grupy pokarmow o zaktoconej rowno-
wadze humoralnej, a wigc do klasy kakoyvpa!®?. Zapewne chciat w ten sposob
wskaza¢ na fakt, iz powodowata ona produkcje duzej ilosci niebezpiecznej dla
zdrowia czarnej z6kci. Zgodnie z tradycja, ktorg znamy, soczewica'® zostata
réwniez przez niego oceniona jako pozywienie trudne do strawienia w zolad-
ku'®, Dodatkowo lekarz zaznaczyt, ze paxi'® przyrzadzona z nasion pozba-
wionych tusek wolno przechodzi przez organizm'®. Orybazjusz powrocit do
calosciowej natury eokf'”’, gdy w jednym z rozdziatow trzeciej ksiggi swoje-

! Por. tamze 149, 6-8.

2 Por. tamze 149, 8.

% Por. tamze 149, 9.

% Por. tamze 149, 9-10.

% Orybazjusz zyt w IV w. po Chr., byt przybocznym lekarzem cesarza Juliana Apostaty. W la-
tach 361-363 sporzadzil wyciagi z prac wybitnych medykow. Dzieto to, okreslane jako Collectiones
medicae, sktadalo si¢ najprawdopodobniej z siedemdziesigciu ksiag, z ktorych do naszych czaséw
zachowalto si¢ jedynie dwadzieécia pi¢é. Orybazjusz §lepo przejmowal wszystkie poglady swojego
poprzednika, Galena. Wigcej np. w: B. Baldwin, The Career of Oribasius, ,,Acta Classica” 18 (1975)
85-97; M. Grant, Introduction, w: Oribasius, Dieting for an Emperor, A translation of Books 1 and
4 of Oribasius’ Medical compilations with an Introduction and Commentary, ed. M. Grant, Leiden
1997, 1-4; J. Scarborough, Oreibasios of Pergamon, EANS 595-596; K. Jagusiak — M. Kokoszko,
Zycie i kariera Orybazjusza w $wietle relacji zrédtowych, ,,Przeglad Nauk Historycznych” 10 (2011)
5-21; ciz, Pisma Orybazjusza jako zrodto informacji o pozywieniu ludzi w poznym Cesarstwie Rzym-
skim, VoxP 33 (2013) t. 59, 339-357.

% Por. Oribasius, Collectiones medicae 111 9, 2, 2 (w niniejszym artykule postuzono si¢ wy-
daniem: Oribasii Collectionum medicarum reliquiae, ed. 1. Raeder, vol. 1-4, Lipsiac — Berolini
1928-1933).

7 Por. tamze 1119, 2, 4.

% Por. tamze 1119, 1,1 -2, 5.

% Por. tamze I1I 13, 10, 1.

190 Por, tamze 11113, 1, 1-13, 2.

101 Por. tamze 111 16, 8, 1.

102 Por. tamze 111 16, 1, 1 - 18, 3.

193 Por. tamze 111 18, 11. 3.

104 Por. tamze 111 18, 1,1 - 13, 1.

105 Por. tamze 111 26, 2, 1-2.

196 Por. tamze 11126, 1,1 -4, 1.

17 Por. tamze 111 29, 1, 1.
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go dzieta omawial pokarmy powodujace przeczyszczenie'®. Wyjasniat tam, ze
poszczegblne elementy wchodzace w sktad ziaren soczewicy maja odmienne
wlasnosci. I tak x VA0 jest przeczyszczajacy, natomiast pozostala materia ma
wlasciwosci zatrzymujace prace przewodu pokarmowego 1 wolno przechodzi
przez organizm. Wywar z @okdg przyprawiony oliwg, sosem rybnym oraz
pleprzem ma dziatanie przeczyszczajace, gdyz w czasie gotowania znalazt si¢
w nim sok z soczewicy'®”. Oczywiscie ta ostatnia, odgotowana dwukrotnie''?,
trafita do wykazu pokarméw doprowadzajacych do zatwardzen''!. W koncu
eok6c'"? odnajdujemy rowniez na liscie pokarmow wysuszajacych'’, gdzie
opatrzona zostata uwaga mowiaca, iz szkodzi na wzrok''.

Charakterystyka dietetyczna soczewicy skomponowana przez Aecjusza
z Amidy'" jest identyczna w swojej tresci z ustaleniami poczynionymi przez
Dioskuridesa, Galena i Orybazjusza, co wskazuje na trwatos¢ doktryn zywie-
niowych w VI w., a zatem w czasach dziatalnos$ci tego lekarza!'. Wzigwszy
pod uwage ten fakt, nie dziwi, ze w drugiej ksiedze latricorum Libri @oxog
1 pakt pojawiajg si¢ w kategoriach dietetycznych, ktore znamy z Collectiones
medicae Orybazjusza.

W dorobku autora Epitome'” znajdujemy dwie charakterystyki socze-
wicy, co jest zapewne $wiadectwem jej znaczenia jako pokarmu i lekarstwa
w VII w. Skomponowany przez Pawta z Eginy opis dietetyczny @oakoc, kto-
ry notabene nie jest samodzielnym rozdziatem, ale miesci si¢ w wigkszym
fragmencie Epitome traktujagcym o roslinach straczkowych!'®, przedstawia si¢
bardzo tradycyjnie. Soczewica jest, wedtug lekarza, pozywieniem o zaktoco-
nej rownowadze yvpol (a wigc nalezy do kategorii kokOyVUQ) 1 przyczy-
nia si¢ do powstawania czarnej zolci. ®okog, nawet dwukrotnie gotowana,

117

18 Por. tamze 11129, 1, 1 - 22, 2.

19 Por. tamze 11129, 1,1 -2, 1.

10 Por. tamze III 30, 6, 1-3.

" Por. tamze 111 30, 1, 1 -9, 3.

2 Por. tamze 111 33, 1, 1.

'3 Por. tamze 111 33, 1, 1 - 6, 3.

4 Por. tamze 111 33, 1, 1-3.

115 Aecjusz z Amidy (VI w.) studiowat w Aleksandrii, by¢ moze przez pewien czas praktykowat
w Egipcie. Znaczng cz¢$¢ swojego zycia spedzit na dworze w Konstantynopolu. Tematyka jego prac
(widoczna przewaga dwoch dziedzin — potoznictwa i ginekologii) pozwala przypuszczaé, ze byt on
osobistym lekarzem cesarzowej Teodory. Jest autorem zbioru pism latricorum libri, liczacego szesna-
$cie ksiag. Por. Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 9; J. Scarborough, Aétios of Amida, EANS 38-39.

116 Por. Aetius Amidinus, latricorum libri 1 402, 1-5 (w niniejszym opracowaniu postuzono si¢
wydaniem: Aetii Amideni Libri medicinales I-VIII, ed. A. Olivieri, Lipsiae — Berolini 1935-1950).

7 Epitome to pisma medyczne zebrane w siedmiu ksiggach przez Pawta z Eginy, ktory zyt
w VII w. Ten wybitny bizantynski lekarz studiowal, a nastgpnie leczyl i wyktadal w Aleksandrii.
Pozostawat pod duzym wptywem doktryn swoich poprzednikow. Szerzej o Epitome i Pawle z Eginy
w: Kokoszko, Ryby i ich znaczenie, s. 15-16; P.E. Pormann, Paulos of Aigina, EANS 629.

118 Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae 179, 1, 1-19 (w niniejszym teks$cie postuzono si¢
wydaniem: Paulus Aegineta, ed. I.L. Heiberg, vol. 1-2, Lipsiae — Berolini 1921-1924).
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silnie oddziatuje na przewdd pokarmowy!'!’, natomiast wywar z niej ({Epar),

doprawiony garum i oliwg, wywotuje przeczyszczenie. Kolejng jej cechg jest
wiatropednosé, ktora to redukuje sie, gotujagc owo pozywienie z dodatkiem
ziot'?, Druga charakterystyka @okog, tym razem ocenianej jako @appokov,
zostala sporzadzona przy okazji umieszczenia tego warzywa na liScie sub-
stancji prostych w siddmej ksiedze Epitome'*'. Powtarza ona wszystkie znane
dotad ustalenia farmakologiczno-dietetyczne. Czytamy zatem, iz soczewica
wysusza w drugim stopniu, jest natomiast neutralna pod wzgledem czynnosci
rozgrzewania i ozigbiania. Jawi si¢ tez jako delikatnie Sciggajaca. Materia jej
nasion wysusza tkanki i prowadzi do spowolnienia pracy przewodu pokar-
mowego. Z kolei wywar z niej wywotuje przeczyszczenie. Z tego to powodu,
cheace jej uzy¢ jako substancji przeciwdziatajgcej silnym wyprdéznieniom, od-
lewa si¢ pierwszg wodg w czasie jej gotowania.

Charakterystyka soczewicy, wprowadzona do anonimowego traktatu De ci-
bis'* gdzies w 2. pol. VII w., zawiera te same tresci, ktore dietetyka promowata
juz w Il w. Ze zbiorowego opisu pokarmow uzyskiwanych z roslin zbozowych
i straczkowych dowiadujemy si¢ zatem, ze @okOc/@aki jest zimna i sucha.
Wysusza ona cialo i ma w sobie wiele soku melancholicznego. Odpowiada tez
za ostabienie wzroku i ochtadza tkanki'®. Tradycyjnie przyjmowane dogmaty
zywieniowe pojawiajg si¢ takze na listach pokarméw pogrupowanych wedle
ich najistotniejszych cech dietetycznych. W rozdziale na temat substancji, kto-
re powoduja przeczyszczenie'?, natrafiamy na dobrze nam znang ze starszych
traktatow dietetycznych wzmianke o pierwszej wodzie z gotowania soczewicy,
przyprawionej oliwg 1 sosem rybnym garum, jako o Srodku przyspieszajacym
wydalanie'”. Dowiadujemy sig¢ takze, iz soczewica oraz kapusta, gdy gotowane
sa po raz drugi, az do migkkosci poprzez wrzucenie ich do goracej wody, dzia-
taja jak srodek zatwardzajacy, tak samo zresztg jak i wywar z nich pozostaty'?®.
Soczewica'?’ zostata rowniez skategoryzowana jako pokarm o zaktdconej row-
nowadze humoralnej'?. Autor podat, w kierunku przewagi ktorego z sokéw
owa kokoyLpia zmierza, gdyz wiaczyt owo warzywo'® do grupy pokarméw

119 Zapewne chodzi o fakt spowalniania pracy przewodu pokarmowego az do wywotania za-
twardzenia i wolnego przechodzenia strawionych resztek jedzenia przez organizm.

120 Por. tamze 1 79, 1, 1-4.

121 Por. tamze VII 3, 21, 2-5.

122 De cibis to traktat napisany najprawdopodobniej przez nadwornego lekarza i dedykowany
jednemu z siedmiowiecznych cesarzy bizantynskich, por. Dalby, Flavours of Byzantium, s. 48.

123 Por. De cibis 11 14-16 (w niniejszym opracowaniu wykorzystano wydanie: De cibis, w: Phy-
sici et medici graeci minors, vol. 1-2, ed. L.L. Ideler, Berolini 1841-1842).

124 Por. tamze XII 1-37.

125 Por. tamze XII 2-3.

126 Por. tamze XTIIT 11-13.

127 Por. tamze XIV 20.

128 Por. tamze XIV 1-40.

129 Por. tamze XVI 6-7.
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melancholicznych'®. De cibis notuje rowniez, iz soczewica'*' odpowiada za
powstawanie gestych i lepkich sokow!'??, ale pokarm ten'*, notabene zgodnie
z tradycja dietetyczna, uznany zostaje w tym dziele za pozywny ',

4. Zastosowanie soczewicy w procedurach medycznych. Tak popular-
ne pozywienie, jakim byta soczewica, ktora dodatkowo silnie oddziatywata
na ludzki organizm, nie mogto pozosta¢ niezauwazone przez medycyne. Nie
dziwi wigc mnogos¢ danych na temat @akog jako cennej substancji leczniczej
stosowanej w wielu procedurach medycznych, nie tylko zreszta w dietach.

W I'w. po Chr. Dioskurides wymieniat oktady z soczewicy jako gldwna for-
me $rodka leczniczego uzyskiwanego z tej rosliny. Informacja o medycznych
zastosowaniach @okog w postaci kataplazméw zaczyna si¢ w mniej wiecej
polowie rozdziatu, jaki w De materia medica poswigcony zostat interesujace;j
nas jarzynie strgczkowej'*®. Dioskurides podawatl, ze soczewica ugotowana
z A@uto i uzyta jako oktad tagodzi dolegliwosci zwigzanie z podagra!*®, zas
zmieszana z miodem doprowadza do zasklepienia fistut, utatwia usunigcie czy
tez odpadnigcie strupodw oraz oczyszcza owrzodzenia'?’. Z kolei jesli gotowa-
na jest z octem, przyczynia si¢ do zniknigcia stwardnien 1 leczy skrofuliczne
zapalenia przyusznic'*, gdy z nostrzykiem (Melilotus officinalis, L) lub pigwa
ktadzie kres stanom zapalnym oczu'*, natomiast z olejkiem rézanym kuruje
problemy odbytu'®. Skoro dolegliwosci tego ostatniego sa powazne, a fistu-
ly znacznych rozmiardéw, soczewicg gotuje si¢ razem ze skorka granatu i su-
chymi r6zami, dodawszy tez miodu'*'. Na ztosliwe zmiany i gangrene dziata
ten sam specyfik albo tez jego odmiana powstajaca w wyniku dodania stonej
wody'*. Nadto, na podobne do babli narosle, opryszczke, rdz¢, zmiany typu
xipetio, na zapalenia kanalikow mlecznych w czasie laktacji i obrzmienia
pomaga oktad z soczewicy gotowanej w stonej wodzie'*.

Majac na uwadze tak powszechne zastosowanie pak6g w medycynie, po-
swiadczone w dzielach Dioskuridesa, nie dziwi nas fakt, ze soczewica byta
traktowana jako @dppokov rowniez przez Galena, a jej charakterystyka zna-

130 Por. tamze XVI 1-9.

B! Por. tamze XX 3.

132 Por. tamze XX 1-14.

133 Por. tamze XXI 12.

134 Por. tamze XXI 1-15.

135 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 107,2,9 - 3, 9.
136 Por. tamze 11 107, 2, 9-10.

137 Por. tamze 11 107, 2, 10-11.
138 Por. tamze 11 107, 2, 11 -3, 1.
139 Por. tamze 11 107, 2, 3, 1-2.
40 Por. tamze 11 107, 3, 2-3.

141 Por. tamze 11 107, 3, 3-5.

142 Por. tamze 11 107, 3, 5-6.

43 Por. tamze 11 107, 3, 6-9.
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lazta si¢ w De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus'*.

W Galenowej terapeutyce wykorzystywano zardwno migzsz tej rosliny, jak
1 jej naturalny sok, a zatem yvA6g. W De alimentorum facultatibus lekarz pi-
sat, ze sok obecny w soczewicy, ze wzgledu na to, iz obdarzony jest wtasciwo-
$ciami oczyszczajacymi, przedostawszy sie do wywaru z gotowania @okoc,
doprawiony do smaku i dla wzmocnienia dziatania garum oraz oliwa, shuzyt
za $rodek przeczyszczajacy'®. Z kolei w jednym z rozdziatdéw De simplicium
medicamentorum temperamentis ac facultatibus, ktory po§wigcony jest lecz-
niczemu dziataniu nerek jaszczurek zwanych okiykog, notabene stymuluja-
cemu pracg jader'*, znajdujemy wzmianke o tym, iz wywar z soczewicy, pity
z dodatkiem miodu'¥’, ktadzie kres pobudzeniu plciowemu'*. Zupa @oxi'*
przyrzadzana z tej rosliny ma, jak wiemy, wptyw przeciwny do jej xvAoc,
poniewaz wysusza nadmiar sokow znajdujacych si¢ w zotadku i dziala toni-
zujaco nie tylko na niego, ale i na caty przewdd pokarmowy'>’. Wiasnie z tego
powodu ok jest pozywieniem odpowiednim dla kotAtoukot i dvoevteptiol!™!,
Spozywanie jej w duzych ilosciach prowadzi jednak do zachorowan na €\e-
oavtioolg i do nowotwordw, gdyz soczewica jako pokarm suchy, o gestych
sokach, doprowadza do powstania sokow melancholicznych'®.

Z rozwazan autora De alimentorum facultatibus mozna réwniez dowie-
dzie¢ sig, iz soczewica jest dobra dla tych, ktérzy z natury maja wilgotna
strukture ciata. Wobec tego, co oczywiste, szkodzi tym, ktorzy sa wysusze-
ni'**. Jedzenie jej doprowadza do ostabienia wzroku, ale dzieje si¢ tak tylko
w przypadku narzadow widzenia osob, ktore charakteryzuja si¢ zwyczajna
Kkpaolg. Zatem, ten sam pokarm leczy oczy, ktore sa nazbyt wilgotne'**. Ze
wzgledu na te wlasciwosci, soczewica nie jest tez wlasciwa dla kobiet mie-
sigczkujacych, gdyz powoduje powstawanie krwi gestej i niesprzyjajacej wy-
dalaniu moczu'>’. Pomaga jednak kobietom cierpigcym na uptawy!'*®. Galen
przestrzega przed ekstrawagancjami kulinarnymi. ®oxf z dodatkiem cipoiov
przyczynia si¢ do zablokowania watroby'”’. Ponadto, powoduje zwigkszenie
intensywnosci stanow zapalnych i to nie tylko w wyzej wymienionym orga-

144 Por. Galenus, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 149, 5-10.
145 Por. tenze, De alimentorum facultatibus 525, 10-13.

146 Por. tenze, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 347, 7-11.
147 Por. tamze 347, 10.

148 Por. tamze 347, 10-11.

14 Por. tenze, De alimentorum facultatibus 525, 14.

150 Por. tamze 525, 13-16.

31 Por. tamze 525, 16 - 526, 1.

152 Por. tamze 526, 5-8.

153 Por. tamze 526, 9-11.

154 Por. tamze 526, 11-12.

155 Albo raczej takiej, ktorej wydalenie z ciata jest niemozliwe.

156 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 526, 12-14.

157 Por. tamze 527, 9-11.
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nie, ale i w $ledzionie. Temu negatywnemu dziataniu naszej potrawy mozna
jednak zapobiec, dodajac do niej miodu. Kolejnym ujemnym skutkiem jej spo-
zycia jest zaostrzenie stanow, ktore objawiajg si¢ twardoscig (opuchnigciem)
narzadow wewnetrznych'*®. W koncu warto zauwazy¢, iz omawiane warzywo
uznane zostaje za nadajace si¢ nie tylko do uzytku wewnetrznego. Oktad z so-
czewicy gotowanej z miodem!'> zalecany jest w leczeniu r6znego rodzaju po-
wierzchniowych zmian skornych, ktore Galen kwalifikowat jako ztosliwe!'®.
Takze w literaturze medycznej IV w. @oxog jawi si¢ przede wszystkim
jako pokarm leczniczy. Mamy prawo tak twierdzi¢, poniewaz Orybazjusz
wyraznie wskazywat na zdrowotne skutki jego jedzenia. Sg one niemal takie
same, jak te, ktore wymieniat medyk z Pergamonu. Wszelkie roznice istniejg-
ce miedzy doktrynami zachowanymi bezposrednio w dorobku Galena i tymi,
ktére znajdujemy w pismach Orybazujsza, s na tyle niewielkie, ze wydaja si¢
by¢ raczej rezultatem przyjetej metody skracania tekstu pierwszego z wymie-
nionych medykéw, niz wynikiem niewiedzy czy tez celowej modyfikacji jego
ustalen. Przyjrzyjmy si¢ zatem najwazniejszym konsekwencjom zdrowotnym
wynikajacym ze spozycia soczewicy, ktore Orybazjusz zapozyczyt z pism
Galena. Autor Collectiones medicae podkreslal przede wszystkim wysusza-
jace dziatanie interesujacego nas pokarmu, ale tam, gdzie robit referencje do
swojego poprzednika, nie precyzowal przy jakich dolegliwosciach rzeczone
jedzenie dziata efektywnie. Doda¢ wypada, ze pomingt rowniez wyliczone
przez Galena typowe choroby trapigce pacjentow w wyniku obecno$ci me-
lancholicznych yvAot, ktore pojawialy si¢ na skutek spozywania @axog. Za
to, tak jak wcze$niej uczynit to lekarz z Pergamonu, a przed nim Dioskurides,
Orybazujusz wskazat wyraznie efekty przesuszenia wywotywanego spozywa-
niem soczewicy. Podkreslit wigc fakt, ze paxog prowadzi do ostabienia wzro-
ku. Gdy jednak problemy z ostroscig widzenia spowodowane sg nadmiarem
wilgoci w oczach, ciggnat zgodnie z informacjami wzigtym od Galena, potra-
wa ta leczy'®!. Medyk cesarza Juliana zachowat w swoich pismach takze dane
dotyczace przeczyszczajacych wlasciwosci wywaru z soczewicy, do ktorego
przeszedt sok z jej ziaren. Dowiadujemy si¢ zatem, ze wywar z eokdG, zapra-
wiony garum i oliwa, silnie pobudza prace uktadu pokarmowego'®.
Ustalenia Galena sg w dorobku Orybazjusza uzupetiane twierdzeniami
pochodzacymi od Dieuchesa'®. Zaznaczy¢ nalezy, ze migdzy doktrynami
sformutowanymi przez obydwu informatorow lekarza cesarza Juliana nie ma

158 Por. tamze 527, 11-14.

159 Por. tenze, De compositione medicamentorum per genera libri VII 734, 3-4 (postuzono si¢
wydaniem: Claudii Galeni Opera omnia, ed. D.C.G. Kiihn, vol. 13, Lipsiac 1827).

100 Por. tamze 733, 9 - 734, 4.

161 Por. Oribasius, Collectiones medicae 117, 4, 1-2.

12 Por. tamze 117, 1,3 -2, 1.

163 Dieuches — grecki lekarz zyjacy na poczatku III w. prz. Chr. Zadne z napisanych przez niego
dziet nie zachowato si¢ do naszych czasow, stad jego poglady znamy tylko z cytatow przekazanych
przez innych medykow, np. Galena i Orybazjusza. Por. D. Manetti, Dieukhes, EANS 245-246.
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zadnej sprzecznosci. Z fragmentéw prac Dieuchesa wynika, ze @akdg w po-
staci zupy zalecana byta osobom powaznie chorym i z tego powodu niezdol-
nym do spozywania pokarméw statych. Wymieniajac oaxt, Dieuches wska-
zal, ze soczewica jest efektywna przede wszystkim w przypadku problemow
gastrycznych, ktorych skutkiem jest gwattowne wydalanie. Na przyktad le-
karz ten przypisat silne wlasciwosci wysuszajace tevthoeoxi!®, czyli zupie
z soczewicy gotowanej z burakami, co zresztag winno by¢ uznawane za dzia-
tanie typowe dla wszystkich odmian @okh, bowiem wynikalo z cech samej
soczewicy, a nie z tych, jakie posiadaty dodatki do niej uzywane. Zapewne
sam Dieuches podzielat to zdanie, poniewaz takie same nastepstwa zaadmi-
nistrowania przypisywat eoxf z dzikim ogérkiem oraz dynig'®. On rowniez
rekomendowat &pvrov do poxi dla pacjentoéw, ktorzy cierpieli na rozwolnie-
nie w czasie gorgczki's.

Naszkicowany obraz wypada uzupehic o prezentacj¢ typowych sposobow
uzycia soczewicy, poza juz omowionymi zastosowaniami jej do celéw diete-
tycznych. Roslina ta, a wlasciwie apéynpo z niej, byta uzywana przy zapa-
leniach gardta, migdatkow i jezyczka. Orybazjusz wspomnial o tym w dzie-
le zatytutowanym Eclogae medicamentorum, w niewielkim rozdziale, ktory
w zasadzie poswigcony zostal lekarstwu sporzagdzanemu z owocéw morwy,
tagodzacemu dolegliwo$ci migdatkéw'®’. Lekarz informuje rowniez, ze wy-
waru z soczewicy'®® uzywano do ptukania gardla. Przy zaostrzeniu zapalenia,
dodawano do niego miodu. Natomiast, gdy ropienie na migdatkach pe¢katy,
dla utatwienia wyprowadzenia ropy z organizmu, plukano gardto peiixpotov
z wywarem z soczewicy'®’ lub r6z'”°. Ten sam wywar'”', obok innych $rod-
kow!™, z uwagi na swoje whasciwosci §ciggajgce, pomagat takze w covayyn,
czyli w anginie'”®. Nadto, wywar z soczewicy'’* stosowany byl jako enema,
w ktorej rozpuszczano Tpoylokog sporzadzany wedle receptury Magnusa
z Efezu'” — tego medykamentu uzywano w leczeniu dyzenterii'’®. Owa meto-

164 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,23, 1-2.

15 Por. tamze IV 7,23, 1 - 24, 1.

196 Por. tamze 1V 7, 24, 1-3.

167 Por. tenze, Eclogae medicamentorum XIX 1, 1-3, 6 (w niniejszym artykule wykorzystano
wydanie: Oribasii Collectionum medicarum reliquiae, ed. 1. Raeder, IV, Lipsiae — Berolini 1933).

18 Por. tamze XIX 2, 4.

199 Por. tamze XIX 2, 7.

170 Por. tamze XIX 2, 1-8.

171 Por. tamze XXXV 1, 4.

172 Por. tamze XXXV 1, 2-5.

13 Por. tamze XXXV 1,1 -4, 6.

174 Por. tamze LIV 6, 5.

175 Por. tamze LIV 6, 1 - 7, 1. Magnus z Efezu — grecki lekarz zyjacy w I w. po Chr. W swoich
pracach skupiat si¢ nad poznaniem funkcji serca i uktadu krazenia, prowadzit badania nad tetnem
krwi, por. A. Touwaide, Magnus of Ephesos, EANS 519-520.

176 Por. Oribasius, Eclogae medicamentorum LIV 1, 1 - 22, 6.
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da wprowadzania leczniczych enem w wywarze z omawianej rosliny musiata
by¢ dos¢ popularna w medycynie, gdyz Eclogae medicamentorum wymienia
ja wielokrotnie.

W VI w. Aecjusz z Amidy cze¢sto odnosit si¢ do soczewicy jako do elemen-
tu diety, lekarstwa lub sktadnika tegoz. Jej zdolnosci wysuszajace w sposob
oczywisty kwalifikowaly ja jako pokarm nadajacy si¢ do leczenia problemow
gastrycznych i innych, uznawanych za skutek nadmiaru sokéw organicznych
wystepujacych w danej partii ciata. I tak, w rozdziale dotyczacym postepowa-
nia po zbyt obfitych miesigczkach, ktory notabene, jak sugeruje to Aecjusz,
napisany zostat na podstawie danych pochodzacych od Orybazjusza'”’, mowa
jest o diecie odpowiedniej w takich przypadkach!'’®. Wsrod wielu rad znajdu-
jemy i taka, ktora zaleca serwowanie ostabionym pacjentkom zupy opartej na
mace z soczewicy'”, gotowanej z octem, burakami, sumakiem garbarskim lub
makiem'®, Oczywiscie cechy konstytutywne @okdg eliminowaty ja z niekto-
rych diet. Na przyktad, omawiajac sposoéb odzywania odpowiedni dla osob
starszych'®!, medyk sugerowal wykluczenie z niego pokarmow, ktore rodza
geste soki, a wigc, jak wymienial, bulw szafirkow, grzybow, soczewicy — do-
ktadniej zupy z tejze'® — ostryg i temu podobnych'®.

Jesli chodzi o zewnetrzne zastosowanie @ok0g jako medykamentu sensu
stricto, to na przyktad, piszac o karmieniu piersig'®, a doszedtszy do problemu
nadmiernej laktacji'®, Aecjusz z Amidy zalecal posypanie'® piersi gotowana
soczewica'®’. Zapewne jej zdolno$¢ do wysuszania miata potozy¢ kres prze-
ptywowi mleka w kanalikach tam si¢ znajdujacych.

Soczewica i1 otrzymywane z niej produkty najczesciej wchodzity w sktad
mniej lub bardziej ztozonych lekarstw. Aecjusz z Amidy zachowat formule,
wczesniej cytowang przez Galena'®®, ktora uwzgledniata ptyn powstalty w wy-
niku gotowania akoc. Gruczoty nadnercza jaszczurek okiyxog zalecane byty
w niej jako $rodek pobudzajacy prace jader. Odwrotne dziatanie miat nato-
miast dawa¢ wywar z soczewicy z dodatkiem miodu, ktory, jak utrzymywat
autor, ktadl kres pobudzeniu piciowemu'®. Notabene owo dpéynpuo wyste-
puje w recepturach wielokrotnie. Oto jeszcze jedno exemplum. W kuracji wy-

17 Whasciwy odpowiednik w wydanych oficjalnie tekstach Orybazjusza nie zostat zidentyfikowany.
178 Por. Aetius Amidinus, latricorum libri 111 119, 1-13.

179 Por. tamze 111 119, 5-6.

180 Por. tamze I1I 119, 5-7.

181 Por. tamze IV 30, 1-89.

182 Por. tamze IV 30, 49.

183 Por. tamze IV 30, 47-51.

184 Por. tamze IV 6, 1-54.

185 Por. tamze IV 6, 49-54.

18 By¢ moze autorowi chodzito o jakas$ forme oktadu. Lekarz uzyt czasownika kotandcow.
187 Por. Aetius Amidinus, latricorum libri IV 6, 51.

188 Por. tamze 1 119, 1-4.

189 Por. tamze I 119, 3-4.
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kwitow (é€avonuata) i innych dolegliwosci na powierzchni skory powsta-
tych w wyniku zlego zywienia matych dzieci'®’, medyk polecat przemywanie
chorych miejsc wywarem z 16z albo z soczewicy'', ale odradzat stosowanie
stonej wody oraz moczu'®. Fakt, iz dziatanie paxog byto delikatne, znajduje
z kolei odbicie w jej wykorzystaniu w lekach oftalmologicznych. Przy opu-
chliznach oczu'®?, mianowicie, Aecjusz z Amidy radzil ugotowanie soczewi-
cy'™, przecisnigcie jej przez drobne sitko lub material, dodanie do masy miodu
i posmarowanie tak uzyskanym lekarstwem chorego organu'®.

Dzieto zycia Pawla z Eginy udowadnia, ze w teorii, a zapewne takze
w praktyce medycznej przetomu VI i VII w., soczewica pozostawala istotnym
srodkiem o znaczeniu terapeutycznym. Nadal wigc uzywano jej w leczniczych
dietach, a medyk z Eginy przepisywat jedzenie gokdg miedzy innymi osobom
cierpigcym na zaklocenia trawienne spowodowane naduzyciem alkoholu'®.
Thumaczyl, Ze jesli pacjent cierpiat na bol gtowy z powodu nadmiaru sokow
w zotadku — wystepujacy, jak mozna si¢ domysli¢, w skutek naduzycia wina
— nalezalo nakarmi¢ go soczewica. Oczywiscie @ok6g wysuszala nadmiar
xopot'”’. Soczewica wcigz tez byta administrowana w formie kataplazméw.
Wiemy to cho¢by z Pawtowego fragmentu dotyczacego odlezyn. Lekarz mia-
nowicie zaswiadczyl, Ze w momencie, gdy zapalenie kosci krzyzowe;j'”®, ktore
zdarza si¢ w wyniku dtugotrwatego lezenia spowodowanego chroniczng cho-
roba, przechodzito do fazy ropiejacych ran, przyktadano na chore miejsce so-
czewice!” gotowang ze skorkami granatow?”. Nadto, przy jatrzacych sie sta-
nach zapalnych oczu lub powiek (zwanych &vBpoakeg)®®!, ktore klasyfikowano
jako ztosliwe, Pawel z Eginy zalecat oktad z soczewicy*” z miodem lub goto-
wanymi pigwami’*®, Podobnych danych jest w dorobku tego medyka znacznie
wiecej. W praktyce medycznej nadal stosowano roOwniez wywar z soczewicy.
Pawel doradzat na przyktad, by przy problemach z tupiezem?*, po doktadnym
ostrzyzeniu glowy, przemywac jej skore goracg woda, w ktorej odgotowane

19 Por. tamze IV 21, 1-30.

1 Por. tamze IV 21, 7.

192 Por. tamze IV 21, 1-7.

193 Por. tamze VII 15, 1-26.

194 Por. tamze VII 15, 21.

195 Por. tamze VII 15, 20-24.

1% Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae 111 4,7, 1-10.

197 Por. tamze 111 4, 7, 7-9.

19 Por. tamze 11 60, 1, 1-8.

199 Por. tamze 11 60, 1, 7.

200 Por. tamze 11 60, 1, 7-8.

21 Por. tamze III 22, 26, 10-29. Caly rozdziat dotyczy dolegliwo$ci zwanych &vOpokeg
i Kapkivodpoto; por. tamze III 22, 26, 1-29).

202 Por. tamze 111 22, 26, 17.

203 Por. tamze 111 22, 26, 17-18.

24 Por. tamze 111 3, 4, 1-21.
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zostaty nasiona interesujacej nas rosliny. Gdy z miejsc zajg¢tych chorobg poja-
wialy si¢ wysieki, stosowano tez sama eokoc?® jako kataplazm. Nastgpnym
przyktadem moze by¢ traktowanie dpéynpo jako sui generis medykamentu
oftalmologicznego. Z chwilg, gdy na powiekach powstawaly wrzodziejace
stwardnienia (eu(puonuowoc YoPoeOaApio)*, spowodowane jak wyjasnial
autor, naplywem w te mlej sca sokow o stonym i alkalicznym charakterze®”’,
lekarstwem okazywal si¢ rowniez wywar z soczewicy?®, ktorym zapewne
przemywano chore cze¢$ci ciala. I tym razem przytoczone przyktady stanowia
jedynie ulamek wiedzy farmakologicznej w analizowanej przez nas kwestii
medycznego zastosowania eokoG.

5. Zastosowanie soczewicy w sztuce kulinarnej. Zaprezentowany dotad
material udowadnia stata obecnos$¢ soczewicy jako tematu rozwazan lekarzy
antyku i wczesnego Bizancjum. Jezeli tak, to z pewnos$cig rzuca tez §wia-
tlo na jej znaczng rol¢ jako pokarmu, ktorym zywiono si¢ w interesujagcym
nas okresie.

Przyjrzyjmy si¢ wobec tego rowniez kulinarnym zastosowaniom rosliny,
ktora stanowi przedmiot naszych badan. Zrédla medyczne moéwia sporo na
temat sposobow przyrzadzania soczewicy jako warto§ciowego pozywienia,
a takze podajg wiele wskazowek pozwalajacych unikna¢ niebezpieczenstw
wynikajacych z jej wlasciwosci. Najszczegotowiej problemy te omowit Galen
1 Orybazjusz, cho¢ juz w dzietach Dioskuridesa odnajdziemy podstawowe in-
formacje dotyczace gotowania jej nasion. Wskazowki te powtarzajg si¢ w ca-
lej literaturze medyczne;j si¢gajacej VII w. Z De materia medica mozna wnio-
skowac, ze paxoc/pokh byla jadana czesto. U niektérych, co sugerowat Dio-
skurides, czestotliwos¢ jej spozycia byta wrecz zbyt duza, tak ze mowiono,
iz doprowadza ona do ostabienia wzroku®”, co notabene traktaty medyczne
uzasadniaty fizjologicznie, poszukujac etiologii tej zapewne dos¢ powszech-
nej dolegliwosci. ®axog, jak pisat medyk, jadana byta wlasciwie wytacznie
w postaci gotowanej. Poddawano ja temu procesowi wraz z tuska?!?, czeka-
jac do momentu, kiedy skonczy wydawac z siebie ciemny sok?!!. Istniat jed-
nak lepszy sposob jej przyrzadzania — nalezato odgotowac ja kilka razy po
uprzednim obraniu z tusek i odlaniu pierwszej wody, w ktorej poddana byta
dziataniu temperatury®'>. Co wigcej, lekarz informowat czytelnikow swojego
dzieta, ze wywar powstaty w wyniku odgotowania soczewicy uzywany byt do

205 Mozna domniemywac, ze spozytkowywano w tym celu gotowana soczewice.

206 Por, tamze 11122, 8, 1-11.

207 Por. tamze 111 22, 8, 1-4.

208 Por. tamze 111 22, 8, 4-5.

209 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 107, 1, 1.

210 Por. tamze 11107, 1, 2-3.

2 Owze xVAOG zostal szczegdlowiej omowiony przez Galena, do ktérego rozwazan w tej kwe-
stii nalezy odesta¢ Czytelnika.

212 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 107, 1, 6.
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celow medycznych, gdyz uwazano go za skuteczny $rodek doprowadzajacy
do przeczyszczenia?'’.

Dioskurides zachowat catg liste substancji stanowigcych dodatki do przy-
rzadzania pokdg. By polepszy¢ wiasciwosci dietetyczne potrawy przygotowy-
wanej z tego produktu w zakresie jej oddzialywania na reumatyzm brzuszny,
nalezato dotozy¢ do niej cykori¢ (zwang cépic i kiydprov, a zatem Cichorium
intybus, L), babke (Plantago maior, L), andrachne (Andrachne telephioides,
L), czerwone buraki, jagody mirtowe, skorke granatu, suszone winogrona,
nieszputki, pigwy, gruszki, daktyle tebanskie, gotowane galaséwki albo owo-
ce sumaka garbarskiego (Rhus coriaria, L)*'*. Ponadto, trzeba byto gotowac
soczewicg z dodatkiem octu?'®. Omawiane zrodto nie informuje o whasciwych
proporcjach poszczegdlnych sktadnikow potraw przyrzadzanych na bazie
naszego warzywa, ale mozna zalozy¢, ze albo nie byly one istotne, albo tez
byly powszechnie znane w $§wiecie medyczno-kulinarnym. Dioskurides podat
rébwniez, ze z eakoOg gotuje si¢ zupe zwang @oki?'®. Dodaje si¢ do niej na
przyktad buraki®!’, a potrawa ta doprowadza do zatrzymania pracy przewodu
pokarmowego?'®.

Galen, jako autor De alimentorum facultatibus, poswiecit soczewicy rela-
tywnie duzo miejsca’"’. Fakt ten uzna¢ mozna za odzwierciedlenie jej istotnej
roli jako pokarmu w diecie ludzi IT w. Konkludowa¢ tez wypada, iz @okog
miata najwigksze znaczenie wsrdd roslin straczkowych, gdyz to wlasnie
od dyskusji na jej temat medyk z Pergamonu rozpoczal swoje wynurzenia
o0 6ompio. Juz na samym poczatku jednego z rozdziatow przywotanego wyzej
dzieta pada stwierdzenie moéwiace, ze soczewica nie nadaje si¢ do produk-
cji chleba?. Tg konkluzjg autor niejako konczyt swoje poprzednie rozwaza-
nia dotyczace zboz, ktore to poddane zostaty analizie przede wszystkim jako
mniej lub bardziej przydatny produkt do wyrobu pieczywa. Lekarz uznat, ze
@ok0g nie moze stuzy¢ jako surowiec do wypiekdéw, poniewaz nie zawiera
w sobie elementu, ktory sam nazwat ,thustym™??!. Oznaczato to tym samym,
ze soczewica stanowita podstawe do przyrzadzania potraw nie pieczonych,
lecz gotowanych.

213 Por. tamze I1 107, 1, 6-7. Wywar 6w uzyskiwal wlasciwosci xvA0g soczewicy, co zaswiad-
czaja cytowane powyzej ustalenia Galena.

214 Por. tamze 11 107, 2, 1-6.

215 Por. tamze 11 107, 2, 6-8.

216 Por, tamze 11 123, 2.

217 Ta odmiana zwana byta tevtlopoxf. Termin ten jednak nie jest zaswiadczony w dorobku
Dioskuridesa. Medyk nie wymieniat takze stynnej poconticdvn.

218 Por. Dioscurides Pedanius, De materia medica 11 123, 1-2.

219 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 525, 6 - 525, 16.

220 Por. tamze 525, 7.

221 W odniesieniu do zb6z okre$lat ten element jako yAioypov.



DIETA MONASTYCZNA W SWIETLE NAUKI MEDYCZNEJ 321

Soczewicg jadano zarowno z tuska, jak i bez niej. Wiadomos¢ ta pochodzi
od Galena, ktory rozwazal whasciwosci dietetyczne tej ostonki ziarna???. Do-
mysla¢ si¢ wypada, iz poakédg tuskana byla surowcem bardziej wyszukanym
i drozszym niz nieluskana. Czgsto starano si¢ pozbawic¢ soczewice jej natural-
nego soku, a zatem }VAOc, ktéremu, jak pamigtamy, przypisywano okreslone
warto$ci dietetyczne, to jest wlasciwosci przeczyszczajace. By ograniczy¢ na-
tezenie tego dziatania, o czym informowat nas lekarz w De simplicium me-
dicamentorum temperamentis ac facultatibus, odlewano pierwsza wodg z jej
gotowania®*?. Z De alimentorum facultatibus wiemy tez, iz w czasie kontaktu
z ptynem 6w yVAOg przechodzit do niego, a zatem do wody, w ktorej nasiona
soczewicy byly poddawane obrobce. Wywaru uzywano, o czym réwniez pisat
medyk, jako sui generis lekarstwa, doprawiajac go garum i oliwg**.

Z soczewicy gotowano potrawe¢ zwang (poucn225 ktora silnie wptywa-
ta na przewdd pokarmowy??*. By kontrolowac jej dziatanie, taczono @oxn
Z TTiodvn, a tak powstate danie okreslano mianem goxonticdvn. Galen in-
formowat, iz do przyrzadzania tej zupy uzywa si¢ mniej jeczmienia a wig-
cej soczewicy, gdyz z tych dwoch produktow to ten pierwszy znacznie bar-
dziej pecznieje w trakcie gotowania*’. Z rozdziatu stanowiacego cze$é De
alimentorum facultatibus dowiadujemy sie sporo o przyrzadzaniu ok
i pakontiodvn?. Zupy te, pisal autor, przyprawia si¢ podobnymi dodatka-
mi jak te uzywane do mticavn*”. Ponadto, doktada si¢ do nich takze czabru
1 migty polej, ktdre to czynig potrawe jeszcze smaczniejsza 1 fatwiejsza do
strawienia (nawet jesli, jak zauwazatl medyk, sama mtiodvn nie zyskuje na
ich dodaniu, a najlepsza jest z dodatkiem jedynie kopru, pora, soli i oliwy).
Z eoxh 1 jej odmianami mozna byio odgotowac' migso wieprzowe. O ile jed-
nak z nticévn gotowano migso Swieze, z pakt najlepiej byto przygotowywac
solone. Z gaxonticdvn z kolei preferowano przyrzadzanie migsa solonego
przez krotki czas (veadég tdpiyog)*’. Niekiedy podawano @oxf w wersji
luksusowej, to znaczy na stodko. Wowczas dodawano do niej?*! zredukowa-
nego moszczu winnego, zwykle nazywanego cipotov. Galen przekazatl nam
cenng uwageg o praktykach kulinarnych jego czaséw, zaznaczajac, ze w ten
sposob kucharze przygotowywali te potrawe dla ludzi bogatych. Opisywana

222 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 525, 8-10.

23 Por. tenze, De simplicium medicamentorum temperamentis ac facultatibus 149, 9-10. Oczy-
wiscie czynno$¢ t¢ mozna bylo powtarzaé, a typowe procedury kulinarne i medyczne przewidywaty
trzykrotne gotowanie tego typu produktow zywnosciowych.

24 Por. tenze, De alimentorum facultatibus 525, 10-13.

235 Por. tamze 525, 14.

226 Por. tamze 525, 13-16.

227 Por. tamze 526, 15 - 527, 3.

228 Por. tamze 527, 4 - 528, 2.

22 Sg to zatem: koper, por, odrobina soli oraz oliwy.

20 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 527, 14 - 528, 2.

21 Mozna domniemywac, iz ta sama uwaga dotyczyta pokonticovn.
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receptura wprawita jednak medyka w zdziwienie, poniewaz z punktu widzenia
dietetyki zostata niewtasciwie opracowana. Zupa ta bowiem, charakteryzujac
si¢ gestymi sokami, wymagata dodatkow, ktore by je rozcienczaty i rozcina-
ly, a nie dodatkowo zaggszczaty?*?. Tymczasem @okf z Glpatov czyni VHOL
nazbyt gestymi i w efekcie doprowadza do zablokowania watroby®*. Lekarz
z Pergamonu twierdzit jednak, ze mozna temu zaradzi¢, przez co dawat na-
dziej¢ zwolennikom stodkiego smaku tego dania. Rozwigzanie tkwito w doto-
zeniu do zupy miodu®*,

Galen scharakteryzowat roéwniez tevtloeakt. Medyk powotat si¢ przy
tej okazji na poglady Herakleidesa z Tarentu®®. We fragmencie, ktéry mowi
o0 tej potrawie, brak jest szczegdélowego przepisu. Nazwa podpowiada jednak,
iz do @axn dodawano sporo burakow, a stowa Galena $wiadczg o tym, ze
doprawiano ja albo sola, albo tez stodkim garum®°. Drugi z wymienionych
lekarzy zalecal tevtAopoxh nie tylko osobom zdrowym, ale i chorym. Jest
to bowiem, jak wyjasnial, pokarm jednoczacy w sobie dwie przeciwstaw-
ne cechy pochodzace z dwdch rodzajow pozywienia. Z jednej strony buraki
sprzyjaja spowalnianiu trawienia, z drugiej za$ soczewica stosunkowo szybko
przechodzi przez przewod pokarmowy*’. W rezultacie sok powstaly w czasie
przyswajania obydwu reprezentuje wtasciwosci mieszane*.

Orybazjusz wzbogaca naszg wiedze¢ na temat soczewicy, potraw z niej
gotowanych oraz ich wlasciwosci dzigki wypisom z dorobku swoich dwoch
najwazniejszych informatoréw w tej kwestii, to znaczy Galena i Dieuchesa.
Informacje zapozyczone od pierwszego z nich s3 w zasadzie powtdrzeniem
tego, co juz wiemy®’. Wzorem swojego poprzednika, Orybazjusz przemie-
szal w strukturze wewnetrznej rozdzialu traktujagcego o soczewicy, notabene
znacznie skroconego w stosunku do pierwowzoru, dane kulinarne i dietetycz-
ne. Z jego Collectiones medicae, podobnie jak z De alimentorum facultatibus
Galena, wnosi¢ zatem nalezy, ze w [V w. najprostszym sposobem przyrzadza-
nia tej rosliny byto gotowanie jej ziaren w wodzie, bez odlewania ptynu i bez

22 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 527, 7-9.

233 Por. tamze 527, 9-11.

234 Por. tamze 527, 11-14.

235 Herakleides z Tarentu byt lekarzem zyjacym w I w. prz. Chr. W starozytnosci cieszyt si¢ duza
renoma. Wigcej na jego temat pod hastem Herakleides of Taras autorstwa F. Stoka (EANS 370-371).

26 Zapewne chodzito o garum z dodatkiem miodu.

27 7 tych wyjasnien wynika, iz soczewica uzywana do tevthopok nie byta wezesniej odgo-
towywana. Pozostaly w niej xvA0g czynit zatem koncowa potrawe pokarmem stymulujacym jelita
do wydalania.

238 Por. Galenus, De alimentorum facultatibus 529, 1-6. Warto dodac¢, iz oprocz opisanej wyzej
QOKT], POKOTTIOGVT oraz TeVTAOQOKT gotowano takze BoAfogoat, ktdra byta zupa z soczewicy
z dodatkiem bulw hiacyntow (to znaczy znanych nam szafirkdéw). Wymieniona zostata ona m.in.
przez Atenajosa z Naukratis [Deipnosophistae IV 158 b (47, 18-19, Kaibel)]. Na temat bulw por.
KovkovAéc, Bulavuivav fiog, V, s. 99-102; Dalby, Food in the Ancient World, s. 63-64.

239 Por. Oribasius, Collectiones medicae 117, 1,3 -4, 2.
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stosowania jakichkolwiek dodatkow. Ten proces obrobki termicznej musiat
trwa¢ do momentu uzyskania wymaganej migkkosci. Tak powstata potrawa,
jak mozemy konkludowa¢, odznaczata si¢ cechami delikatnie Sciggajacymi
oraz stymulowata wydalanie. Orybazjusz przedstawia rowniez drugi wariant
przyrzadzania soczewicy, a czyni to o wiele czytelniej niz jego poprzednik.
Pisze mianowicie, ze jesli pakodg zostanie ugotowana dwukrotnie — to znaczy,
jesli wpierw odgotuje si¢ jg, a potem przetozy do drugiego naczynia, chroniac
ja przy tym przed kontaktem z zimnem otoczenia, 1 bedzie si¢ jg trzymac na
ogniu az nabierze wymaganych cech?” — to uzyskana w ten sposob potrawa,
straciwszy zdolno$¢ do stymulacji wyproznienia, ale zatrzymawszy site wysu-
szania, bedzie absorbowala nadmiar sokow obecnych w zotadku i przywracata
jego wewngtrzny balans, tonizujac przewod pokarmowy. Opis ten, w sposob
dla wszystkich oczywisty, sugeruje, ze takie danie miato silne wtasciwosci te-
rapeutyczne stuzace przeciwdziataniu nadmiernym wypréznieniom spowodo-
wanym przez problemy gastryczne. Wywar z soczewicy z kolei, doprawiony
garum i oliwa, byt uzywany jako lekarstwo przeczyszczajace, gdyz przyjmo-
wat cechy xvAOg znajdujacego si¢ w nasionach?!!. Warto takze zaznaczy¢, iz
Orybazjusz, podobnie jak jego poprzednik z Pergamonu, zwracal uwage na
to, czy nasiona @akog byly gotowane z tuska, czy tez bez niej. Obrana so-
czewica traci swoje cechy $ciggajace, gdyz te obecne sg w ostonkach ziaren,
staje si¢ ponadto bardziej pozywna od nietuskanej. Z drugiej jednak strony, tak
przygotowana zawiera jeszcze wigcej gestych yvpot, wolno i z trudem prze-
chodzi przez organizm, a nadto nadal wysusza, ale juz nie tak intensywnie jak
potrawa przyrzadzona z nietuskanych ziaren. Dodatkowo taka @axog z duzg
efektywnoscig zakldca balans humoralny w kierunku przyczyniania si¢ do po-
wstania w organizmie znacznych ilo$ci czarneJ 70kci*®,

Orybazjusz wybral z dorobku Galena rowniez informacje traktujace o spe-
cyficznych potrawach powstalych na bazie soczewicy. Zamiescit je jednak
nie we fragmencie méwigcym o samej @akog, ale w rozdziale opartym na
doktrynach medyka z Pergamonu dotyczacych przyrzqdzama pokarmow*.
Lekarz cesarza Juliana wlaczyt tam znane nam juz dane o gotowaniu @oxn
z dodatkiem oipaov — cho¢ wiasciwie nie opatrzyt ich komentarzem na te-
mat dietetycznych niebezpieczenstw, jakie niesie ze sobq jedzenie tak przyrza-
dzonej potrawy** — nast@pme przepis na @oxonTichvn, zawierajacy ogolne

wskazowki co do proporCJl poszczegolnych sktadnikow i uzytych przypraw>*,
oraz uwagi 0 QOKf, POKOTTIGAVN 1 TTIcdvn z migsem $wiezym lub solo-

240 Informacje na temat techniki gotowania @ok6g podaja np. Galen (De alimentorum facultati-
bus 460, 4 - 462, 14) i Aecjusz z Amidy (latricorum libri 1 402, 1-5).

24! Informacje kulinarne — Oribasius, Collectiones medicae 117, 1,1 -4, 1.

22 Por. tamze 117,1,1-3, 4.

28 Por. tamze IV 1, 1, 1-45,2.

24 Por. tamze IV 1,24, 1 - 25, 1.

25 Por, tamze IV 1,22, 1 - 24, 1.
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nym?*. Wzmiankowat tez tevtAo@ak, zachowujac szczegdty na temat pro-
porcji burakow do soczewicy oraz metod przyprawiania tej zupy na stono lub
stono-stodko. Uznat jg zresztg za pokarm zdrowy. W swoich rozwazaniach
pomingl autorytet Herakleidesa z Tarentu, na ktory powotywat si¢ Galen w De
alimentorum facultatibus*'.

Nasza wiedz¢ na temat przyrzadzania @oakdg, uzyskang dzigki Orybazju-
szowi, poszerzaja informacje pochodzace od Dieuchesa*®. Ten drugi pozo-
stawit nam bowiem kilka detali odnoszacych si¢ do sposobu przygotowania
ziaren soczewicy do procesu poddania jej obrobce czysto kulinarnej, a takze
dodat par¢ szczeg6low uzupetniajacych nasze wiadomosci, uzyskane dzigki
Dioskuridesowi i Galenowi, co do potraw z tej rosliny. Zacznijmy od zupet-
nie nowych danych. Z tekstu zachowanego w czwartej ksiedze Collectiones
medicae*® dowiadujemy sig, jak wygladata technologia tuskania soczewicy.
Lekarz pisat, iz nasion nie poddawano prazeniu*', ale mieszano z nimi drobny
popidt z drewna jodlowego w ilosci dwa razy wigkszej niz objeto$¢ ziaren
przeznaczonych do oczyszczenia Soczewice tuskano, delikatnie uderzajac
W mieszaning, znajdujch si¢ — czego wypada si¢ domysla¢ — w mozdzierzu.
Gdy tupiny zostaty juz oddzielone, przesiewano wszystko przez drobne sito,
co powodowato opadnigcie popiotu na spdd. Z oczyszczonych nasion przygo-
towywano wilasciwa zupe. By ugotowac t¢ potrawe, co rowniez zdradzit nam
Dieuches, brano jedng kotyle soczewicy na siedem kotylai wody®'. Przepis
Dieuchesa na goxf przewidywat nastepujace kroki*?. Soczewice gotowano
po kilkakrotnym ptukaniu. W czasie przyrzadzania zwyczajowo dodawano do
niej kopru ogrodowego albo migty polej, ale nie dolewano oliwy. Do zupy
dorzucano tez soli i wlewano nieco octu. Ta ostatnia ingrediencja winna by¢
uzyta, co zauwazyt autor, dopiero, gdy zupa byla juz na wpot ugotowana®>.

Dieuches zaznaczyl, iz do ok stosowano takze inne dodatki. Do zupy
przeznaczonej dla pacjenta chorujagcego na rozwolnienie, ktoremu nie towa-
rzyszyta goraczka, zamiast octu dolewano kyathos wina, najlepiej o bardzo do-
brym aromacie. Niekiedy, w celu zaradzenia problemom gastrycznym, w miej-
sce wina lub octu dorzucano do soczewicy pokrojone gruszki i pigwy, a wiec
owoce odznaczajace si¢ wysoka kwasowoscia, 1 gotowano je wraz z nig. Dieu-
ches poinformowat nas takze o istnieniu wielu specyficznych odmian omawia-
nej zupy, miedzy innymi tevtAopoakt, ktora znamy z dorobku Galena. Pisat
bowiem, ze chcac doprowadzi¢ do wysuszenia przewodu pokarmowego®*,

246 Por, tamze IV 1, 25, 1 - 26, 1.

247 Por. tamze IV 1,26, 1 -27, 1.

28 Por. tamze IV 7,1, 1 - 38, 4.

29 Por. tamze IV 7, 21, 1-5.

230 Postgpowano tak dla tatwiejszego usunigcia tuski np. z jeczmieniem.
21 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,22,2 -23, 1.

252 Por. tamze IV 7,21, 5-22, 2.

23 Ocet $ciagal, a zatem utwardzat strukture substancji spozywczych.
254 Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,23, 1-2.
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nalezy wzig¢ mlode liscie buraczane® i gotowac je z soczewicg**. Podobnie
postepowano z malwa, dzikim ogorkiem oraz dynig (kxoAoxvven). Dodatki te
wtedy drobno krojono*’. W teks$cie nie ma mowy o innych ingrediencjach mo-
dyfikujacych smak potrawy, ale mozna si¢ domyslac, iz byly one analogiczne
do tych, ktore wymieniat Galen, piszac o poxt z burakami. Lekarz podat row-
niez sposob leczenia tych, ktorzy cierpieli na rozwolnienie w czasie goraczki
— do serwowanej im zupy z soczewicy nalezato doda¢ dpviov>®.

W koncu Dieuches informowal (a jego stowa przytoczyt Orybazjusz
w czwartej ksigdze Collectiones medicae w rozdziale o skrobi**), ze z pokog
otrzymywano wymienione powyzej Guoiov>®. Produkowano je zreszta, jak
zapewnial swoich czytelnikow autor, takze z innych roslin stragczkowych. Po
wysuszeniu dodawano go do potraw przeznaczonych dla osob cierpigcych na
problemy trawienne, zwlaszcza do zup na bazie prosa, suchego chleba albo do
ntiodvn. Soczewica podawana w takiej formie, jako dodatek a nie podstawo-
wy sktadnik, byta chetniej polecana przez tego medyka niz zupy przygotowa-
ne wylacznie z roslin stragczkowych. Te ostatnie bowiem uznawano za mniej
pozywne i bardziej wiatropedne od zup powstalych ze zbdz, a zatem gorsze
dla 0s6b w gorgczce?!.

Aecjusz z Amidy nie zamie$cit w swoim dorobku interesujacych danych,
ktore w istotny sposob poglebityby nasza wiedz¢ na temat przyrzadzania
soczewicy. W latricorum libri znajdujemy jednak ciekawy, poniewaz do$¢
szczegdtowy przepis na leczniczg tevtAogoxt. Stanowi on uzupeknienie wia-
domosci, jakie uzyskaliSmy do tej pory. Owa zupa oparta byta na mace z so-
czewicy*®?, gotowanej z octem oraz burakami’*®, z dodatkiem sumaka garbar-
skiego lub maku?*,

Antimus?®®, zyjacy w tym samym wieku co Aecjusz z Amidy, pisat, ze so-
czewica bedzie dobrze przyrzadzona, gdy si¢ ja najpierw starannie wyplucze,

23 To one zwykle uzywane byly w gastronomii i medycynie greckiej. Korzenie, gdy ich zasto-
sowanie wchodzito w gre w danej recepturze, byly zawsze osobno wyspecyfikowane w przepisie.

2% Por. Oribasius, Collectiones medicae IV 7,23,2 -24, 1.

257 Por. tamze IV 7,23, 1 - 24, 1.

258 Por. tamze IV 7, 24, 1-3.

29 Por. tamze IV 8, 1, 1 - 18, 3.

260 Por. tamze IV 8, 5, 1-3.

201 Por. tamze IV 8,5,1-7, 3.

202 Por. Aetius Amidinus, Zatricorum libri 111 119, 5-6.

263 Por. tamze 111 119, 6.

264 Por. tamze 111 119, 5-7.

265 Antimus byt bizantynskim lekarzem zyjacym na przetomie V i VI w. po Chr. Cytowane
ponizej dzieto jego autorstwa zostato napisane po tacinie. Jest ono poswigcone réznym rodzajom
pozywienia i wplywowi, jaki wywiera ono na zdrowie cztowieka. Praca ta zawiera nie tylko zbior
warto$ciowych rad, ale i szereg 6wczesnych przepiséw kulinarnych. Stanowi ona zrédto do pozna-
nia zar6wno kuchni bizantynskiej, jak i diety galijskiej, autor przebywal bowiem przez pewien czas
na dworze Teuderyka, krola Frankoéw; por. G.M. Messing, Remarks on Anthimus De observatione
ciborum, CPh 37 (1942) fasc. 2, 150-158; M. Grant, Introduction, w: Anthimus, On the Observance



326 M. KOKOSZKO — J. DYBALA — K. JAGUSIAK — Z. RZEZNICKA

a nastgpnie ugotuje w swiezej wodzie. Pierwsza woda z gotowania musi by¢
odlana, a po pozbyciu si¢ jej wlewa si¢ do ziaren kolejng porcje ptynu, by po-
trawg gotowac powoli nad ogniem. ®ak6g doprawia si¢ octem oraz sumakiem
syryjskim. Tego ostatniego nalezy wzia¢ tyzeczke i dosypa¢ do dania, gdy
jest ono nadal na ogniu, nast¢gpnie doktadnie je zamiesza¢, zdja¢ z paleniska
i poda¢ do zjedzenia. Do drugiej wody, w ktérej gotuje si¢ soczewice, mozna
dolac oliwy typu opedaxivov. Dobrze jest tez dotozy¢ jedng lub dwie rosliny
kolendry (catej, z korzeniami), a nadto nieco soli**.

Dzialalno$¢ pisarska Pawla z Eginy réwniez nie wnosi wiele nowego do
naszej wiedzy na temat miejsca, jakie soczewica zajmowata w kuchni. Po-
twierdza natomiast znakomicie stato$¢ zasad i metod wykorzystania @okog
jako pokarmu. Z tekstu wnosi¢ wypada, ze soczewica byta nadal spozywana
powszechnie, gdyz w ogolnej charakterystyce roslin stragczkowych pojawia
si¢ jako pierwsza®®’. Musiata by¢ zresztg w rzeczywistosci istotnym $rodkiem,
ktory Pawet miat do swojej dyspozycji jako lekarz, poniewaz wymienia ja
w swoich tekstach stosunkowo czesto. Z generalnego opisu éompio wynika
rowniez, ze roslina ta w dalszym ciggu stanowila podstawe do przygotowy-
wania dan gotowanych, a zatem zupy typu eoxfy we wszystkich jej odmia-
nach®®, Tradycyjnie przekazywang w literaturze dietetycznej informacja jest
wzmianka o metodzie redukcji wiatropednosci potraw z soczewicy. Sposobem
na to byto dodanie do pozywienia takich ziot jak czaber i migta polej*®. Wnio-
ski dotyczace metod przyrzadzania interesujacego nas pozywienia potwierdza
nastepna charakterystyka @oakog, tym razem jako @dppoxov, ktora znalazta
si¢ w siodme;j ksigdze dzieta medyka z Eginy?™. Jest tam bowiem mowa mig-
dzy innymi od dwukrotnym gotowaniu soczewicy jako o wtasciwej metodzie
ograniczania czy nawet eliminowania jej zdolnosci do pobudzania przewodu
pokarmowego do wydalania.

W koncu, w nastepnym chronologicznie dzietku De cibis, znajdujemy po-
dobne wskazowki co do metody gotowania soczewicy. Mianowicie dwa frag-
menty tego traktatu podaja, iz zwykle poddawano jg procesowi obrobki ciepl-

of Foods. De observatione ciborum, ed., transl. M. Grant, Totnes — Blackawton 2007, 1-6; J. Scar-
borough, Anthimus (of Constantinople?), EANS 91-92.

266 Por. Anthimus, De observatione ciborum 67 (w niniejszym opracowaniu postuzono si¢ wyda-
niem: Anthimi De observatione ciborum ad Theodoricum regem Francorum epistula, ed. E. Liech-
tenhan, Berolini 1963).

267 Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae 179, 1, 1-19.

28 To ostatnie stwierdzenie jest jedynie supozycja, gdyz Pawet nie wymienil terminow
@oxomTIoAVN ani TevtAookh. Z drugiej strony jednak, wypowiadat si¢ na tyle kompetentnie
o przygotowywaniu ntiodvn (np. tenze, Epitomae medicae 178, 1, 21-25) i miat wystarczajaco
wiele do powiedzenia o burakach i ich wlasciwosciach (np. tamze I 74, 1, 6-8), bySmy mogli uznaé,
ze poruszal si¢ w rzeczywistosci kulinarno-medycznej, ktdra byta identyczna z ta, jaka opisywali
jego poprzednicy piszacy wiele zarowno o pokontiodvn, jak i TevTAOPOKT.

209 Por. Paulus Aegineta, Epitomae medicae 179, 1, 1-4.

270 Por. tamze VII 3, 21, 2-5.
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nej w wodzie az dwukrotnie?’!, a czyniono to po to, by uzyska¢ odpowiednie
wartosci tego pokarmu.

Ponadto, wypada wspomnie¢, ze dokladne receptury na przygotowanie
soczewicy znalazly si¢ w jedynej zachowanej do naszych czaséw w catosci
ksigzce kucharskiej starozytnosci, a mianowicie w dzietku O sztuce kulinar-
nej*™?. Fakt ten jest kolejnym argumentem przemawiajacym za jej stalym
i istotnym znaczeniem w kuchni, a zatem takze w diecie ludzi zamieszkujg-
cych basen Morza Srodziemnego.

Dokonana przez nas analiza treSci Historia religiosa Teodoreta z Cyru,
w ktorej skupiliSmy si¢ na poznaniu szczegotéw dotyczacych diety syryjskich
mnichéw, dowodzi przydatnosci tego zrodta w badaniach poswieconych zyciu
codziennemu ludzi epoki IV i V w. Biskup stosunkowo chetnie dzieli si¢ ze
swoimi czytelnikami informacjami na temat produktow spozywczych, jakimi
posilali si¢ asceci. Wsrdd nich kilkakrotnie wymienia soczewice, pozwalajac
nam tym samym uzna¢, ze musiata ona stanowic istotny element jadlospisu
swietych mezow.

Co zadecydowato o popularnosci tego wiasnie pokarmu w $rodowisku,
o ktorym mowa? Zasady religijne, jakimi w swoim zyciu kierowali si¢ mnisi,
zakladaty jak najskromniejsza egzystencje, bowiem tylko ta — ich zdaniem
— prowadzita do Boga. Takie podejscie wykluczato migdzy innymi wszelkie
luksusy kulinarne. Soczewica byta w regionie srddziemnomorskim rosling od
dawna znang i uprawiang. Jej powszechnos$¢ sprawita, ze mozna ja bylo ta-
two naby¢ za niezbyt wygorowang cene. Wspotczesni badacze uznaja ja za
pozywienie wlasciwe cztonkom mniej zamoznych warstw spoteczenstwa. Ci
ostatni jednak, w przeciwienstwie do bohaterow dzieta Teodoreta, siegali po
@ok0g z konieczno$ci, ascetami natomiast powodowaty przede wszystkim
wymienione wyzej wzgledy religijne.

W swoim studium pokusili$my si¢ o zestawienie ze sobg bardzo odmien-
nych tematycznie i gatunkowo zrodel, jakimi sg dzieto reprezentujace histo-
riografi¢ patrystyczng oraz traktaty medyczne pochodzace z okresu migdzy 11
a VII w. Nasze badania dowodza celowosci tego typu konfrontacji. Pisma p6z-
noantycznych i wczesnobizantynskich lekarzy dajg mozliwos¢ rekonstruke;ji
owczesnej diety 1 technologii obrobki zywnosci. Ich autorzy poswigcili sporo
uwagi omoéwieniu dietetycznego, medycznego i kulinarnego wykorzystania
interesujacej nas rosliny. Medycy, charakteryzujac @axog pod wzgledem zy-
wieniowym, pozostawali zgodni w swoich ocenach, ktore ogdlnie uzna¢ mo-
zemy za negatywne. Owo warzywo straczkowe, ich zdaniem, jest pokarmem
wiatropednym, przyczynia si¢ do ostabienia wzroku i zachwiania réwnowagi
humoralnej, wysusza ciato. Ponadto, z jednej strony, sama soczewica powo-
duje spowolnienie pracy przewodu pokarmowego, z drugiej zas, jej sok, prze-
chodzac do wywaru powstatego w wyniku jej odgotowania, doprowadza do

2! Por. De cibis X1 2-3; XIII 11-13.
272 Por. Apicius, De re coquinaria V 2, 1-3.
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przeczyszczenia. Wydaje si¢, ze mnisi, wybierajagc soczewicg na swoje pozy-
wienie, mogli kierowac si¢ nie tylko jej przystepna ceng i faktem, ze w suche;j
postaci byta ona tatwa do przechowywania. Za ich decyzja stata by¢ moze tak-
ze fachowa wiedza medyczna — ta, jak pokazalismy wyzej, dysponowat sam
Teodoret, ktory miewat okazje, by podzieli¢ si¢ nig z syryjskimi pustelnikami.
Niekorzystne z punktu widzenia dietetyki skutki spozycia gokdg w oczach
mnichéw mogty uchodzi¢ za zalety, gdyz sprawiaty, ze wysitkom ascetycz-
nym, jakie przed sobg stawiali, tym trudniej bylo sprosta¢. Mimo tego zltego
wplywu na organizm, soczewica zostata przez lekarzy uznana za pokarm po-
zywny. Uchodzita rowniez za cenng substancje¢ leczniczg 1 wykorzystywana
byla w wielu procedurach medycznych. Na marginesie rozwazan dietetycz-
nych i medycznych, bedacych gtownym tematem traktatow, do ktérych sig-
gnelismy, znajdujemy informacje moéwigce o kulinarnym jej wykorzystywa-
niu. Pojawiajace si¢ tam przepisy, zarowno na dania proste, jak i te bardziej
wykwintne, zaktadaja gotowanie jej ziarna. Tymczasem, w Historia religiosa
mowa jest jedynie o zmigkczaniu go poprzez namaczanie. Przy takim postgpo-
waniu, tym gorsze musiaty by¢ zdrowotne konsekwencje zywienia si¢ okog.
Zarezygnacja z poddawania nasion obrobce termicznej mogta kry¢ si¢ miedzy
innymi che¢ zaoszczgdzenia czasu, tak by tym wigcej przeznaczy¢ go modli-
twe. Prawdopodobne wydaje si¢ jednak, ze podobnie jak Teodoret, takze inni
asceci znali krytyczne opinie medykow odnoszace si¢ do energetycznej i die-
tetycznej warto$ci surowego pozywienia i celowo tamali zalecenia dotyczace
wlasciwego przyrzadzania tego pokarmu, gdyz dzigki temu mogli jeszcze bar-
dziej poswigcac si¢ w imi¢ wyznawanej wiary.

THE MONASTIC DIET IN THE LIGHT OF MEDICAL SCIENCE.
THEODORET OF CYRUS AND PHYSICIANS ON LENTILS

(Summary)

The present article discusses one of the most important ingredients of the
Syrian ascetic diet (from the beginning of the IV™ to the mid V™ century) as de-
scribed by Theodoret of Cyrus in his Historia religiosa, namely lentils (@okdc).
The basis of the research is constituted by ancient and byzantine medical trea-
tises composed between the Ist and the VII™ centuries by Dioscurides, Galen,
Oribasiusa, Aetius of Amida and Paul of Aegina. The aim of the article is to de-
scribe the role of the legume and thereby opine on compatibility or incompatibil-
ity of the monastic dietetic pattern with the one described by the medical doctors.

First, the authors of the study try to show the importance of lentils as food
across the area of the Mediterranean. Subsequently, they proceed to sketch its
dietetic characteristics developed by ancient and Byzantine medical doctors and
conclude that the evaluation was not fully appreciative of the foodstuff. Thirdly,
the authors come to show applications of lentils in medical procedures, since both
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in Antiquity as well as in Byzantium the plant was considered to be a medicine.
The discussion on lentils is concluded by introducing culinary uses of lentils,
which abound in medical writings. The authors also note that all the preserved rec-
ipes envisage the cooking of the food, i.e. a procedure which was usually avoided
by the Syrian ascetics.

Key words: legumes as food in Antiquity and Byzantium, lentils, ancient
and Byzantine gastronomy, ancient and Byzantine medicine, Syrian monks,
Theodoretus of Cyrus.

Stowa kluczowe: konsumpcja roslin straczkowych w starozytnosci i Bizan-
cjum, soczewica, antyczna i bizantynska gastronomia, antyczna i bizantynska me-
dycyna, mnisi syryjscy, Teodoret z Cyru.






